
АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
«РУССКИЙ ЯЗЫК» 
1. Область применения программы 
Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифицированных 

рабочих и служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 

43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 
2. Место дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных 
рабочих и 
служащих: 
дисциплина входит в общеобразовательный цикл и относится к базовым дисциплинам. 

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

результате изучения учебной дисциплины «Русский язык» обучающийся должен знать/понимать: 

- связь языка и истории, культуры русского и других народов; 

- смысл понятий: речевая ситуация и ее компоненты, литературный язык, языковая норма, 

культура речи; 

- основные единицы и уровни языка, их признаки и взаимосвязь; 

- орфоэпические, лексические, грамматические, орфографические и пунктуационные нормы 

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

учебно-научной, официально-деловой сферах общения; 

В результате изучения учебной дисциплины «Русский язык» 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; 

- проводить лингвистический анализ текстов различных функциональных стилей и 

разновидностей языка; 

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

и др.) в зависимости от коммуникативной задачи; 

- извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно-научных текстов, 

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

электронном виде на различных информационных носителях; 

- создавать устные и письменные монологические и диалогические высказывания различных 

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

культурной и деловой сферах общения; 

- применять в практике речевого общения основные орфоэпические, лексические, грамматические 

нормы современного русского литературного языка; 

- соблюдать в практике письма орфографические и пунктуационные нормы современного 

русского литературного языка; 

- соблюдать нормы речевого поведения в различных сферах и ситуациях общения, в том числе при 

обсуждении дискуссионных проблем; 

5 - использовать основные приемы информационной переработки устного и письменного текста; 

Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной 

жизни для: 

- осознания русского языка как духовной, нравственной и культурной ценности народа; 

приобщения к ценностям национальной и мировой культуры; 

- 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; развития готовности к речевому 

взаимодействию, межличностному и межкультурному общению, сотрудничеству; 

- самообразования и активного участия в производственной, культурной и общественной жизни 

государства. 

4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Программа рассчитана на 1 год обучения. Максимальной учебной нагрузки обучающегося 108 

часов, в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 72 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 36 часов.__ 



АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОДБ.01 ЛИТЕРАТУРА 
1 Программа дисциплины литература 
является частью программы служащих профессионального образования в соответствии 

с ФГОС по профессии СПО и разработана в соответствии с письмом Министерства 

Образования и науки РФ от 19.12.2014 №06-1225 и учебным планом по профессии 

43.01.09 «Повар,кондитер» 
2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: 

общеобразовательный цикл (базовый уровень). 

3 Цели и задачи учебной дисциплины, требования к результатам освоения 
учебной дисциплины: 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 
- различия между языком и речью; 

- функции языка; 

- признаки литературного языка и типы речевой нормы; 

- основные компоненты культурной речи; 

- особенности русского ударения и произношения, орфоэпические нормы; 

- лексические и фразеологические единицы языка; 

- способы словообразования; 

- самостоятельные и служебные части речи; 

- синтаксический строй предложений; 

- правила правописания; 

- функциональные стили литературного языка; 

- 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 обучающийся должен уметь: 
- создавать тексты в устной и письменной форме; 

- владеть понятием фонемы, фонетическими средствами речевой выразительности; 

- пользоваться словарями; 

- владеть нормами словоупотребления, определять лексическое значение слова; 

- находить и исправлять в тексте лексические ошибки; 

- определять функционально – стилевую принадлежность слова; 

-пользоваться нормами словообразования применительно к общеупотребительной, 

общенаучной и профессиональной лексике; 

- использовать словообразовательные средства в изобретательно – выразительных целях; 

-употреблять грамматические формы слов в соответствии с литературной нормой и 

стилистическими особенностями создаваемого текста; 

- различать предложения простые и сложные, обособляемые обороты, прямую речь и 

слова автора, цитировать; 

- пользоваться богатством синтаксических средств при создании собственных текстов; 

- редактировать собственные тексты и тексты других авторов; 

- пользоваться правилами правописания и знаками препинания; 

- различать тексты по их принадлежности к стилям; 

- анализировать речь с точки зрения ее нормативности, уместности и целесообразности; 

- создавать тексты учебно-научного и официально – делового стилей в жанрах, 

соответствующих требованиям профессиональной подготовки обучающихся. 

- 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. 

4 Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 
дисциплины: 
Максимальной учебной нагрузки 319 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки 213 часов; 

самостоятельной работы обучающихся 106 часов.__ 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  
Английский язык  

1. Область применения программы  
 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии СПО  

43.01.09 Повар, кондитер.  

Программа ориентирована на достижение следующих целей:  

 Дальнейшее развитие иноязычной коммуникативной компетенции (речевой, языковой, 

социокультурной, компенсаторной, учебно-познавательной):  

 

речевая компетенция – совершенствование коммуникативных умений в четырех основных 

видах речевой деятельности (говорении, аудировании, чтении и письме); умение 

планировать свое речевое и неречевое поведение;  

языковая компетенция – овладение новыми языковыми средствами в соответствии с 

отобранными темами и сферами общения: увеличения объема используемых лексических 

единиц; развитие навыков оперирования языковыми единицами в коммуникативных целях;  

социокультурная компетенция – увеличения объема знаний о социокультурной специфике 

страны/стран изучаемого языка, совершенствования умений строить сове речевое и 

неречевое поведение адекватно этой специфике, формирование умений выделять общее и 

специфическое в культуре родной страны и страны изучаемого языка;  

компенсаторная компетенция – дальнейшее развитие умений объясняться в условиях 

дефицита языковых средств при получении и передаче иноязычной информации;  

учебно-познавательная компетенция – развитие общих и специальных учебных умений, 

позволяющих совершенствовать учебную деятельность по овладению иностранным языком, 

удовлетворять с его помощью познавательные интересы в других областях знания;  

 развитие и воспитание способности и готовности к самостоятельному и непрерывному 

изучению иностранного языка, дальнейшему самообразованию с его помощью, 

использованию иностранного языка в других областях знаний; способности к самооценке 

через наблюдение за собственной речью на родном и иностранном языках; личностному 

самоопределению в отношении будущей профессии; социальная адаптация; формирование 

качеств гражданина и патриота.  



 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной программы: 

базовая дисциплина входит в общеобразовательный цикл.  

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

дисциплины:  
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:  

говорение:  
- вести диалог (диалог-расспрос, диалог-обмен мнениями/суждениями, диалог-побуждение к 

действию, этикетный диалог и их комбинации) в ситуациях официального и неофициального 

общения в бытовой, социокультурной и учебно-трудовой сферах, используя аргументацию и 

эмоционально-оценочные средства;  

- рассказывать, рассуждать в связи с изученной тематикой, проблематикой 

прочитанных/прослушанных текстов; описывать события, излагать факты, делать 

сообщения;  

- создавать словесный социокультурный портрет своей страны и страны/стран изучаемого 

языка на основе разнообразной страноведческой и культуроведческой информации;  

аудирование:  
- понимать относительно полно (общий смысл) высказывания на изучаемом иностранном 

языке в различных ситуациях общения; - понимать основное содержание аутентичных 

аудио- или видеотекстов познавательного характера на темы, предлагаемые в рамках курса, 

выборочно извлекать из них необходимую информацию;  

- оценивать важность/новизну информации, определять свое отношение к ней;  

чтение:  
- читать аутентичные тексты разных стилей (публицистические, художественные, научно-

популярные и технические), используя основные виды чтения (ознакомительное, изучающее, 

просмотровое/поисковое) в зависимости от коммуникативной задачи;  

письменная речь:  
- описывать явления, события, излагать факты в письме личного и делового характера;  

- заполнять различные виды анкет, сообщать сведения о себе в форме, принятой в 

стране/странах изучаемого языка.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:  

- знания новых лексических единиц, связанных с тематикой данного этапа и с 

соответствующими ситуациями общения;  

- языковой материал: идиоматические выражения, оценочную лексику, единицы речевого 

этикета, перечисленные в разделе «Языковой материал» и обслуживающие ситуации 

общения в рамках изучаемых тем;  

- новые значения изученных глагольных форм (видовременных, неличных), средства и 

способы выражения модальности; условия, предположения, причины, следствия, 

побуждения к действию.  

- лингвострановедческую, страноведческую и социокультурную информацию, расширенную 

за счет новой тематики и проблематики речевого общения;  

- тексты, построенные на языковом материале повседневного и профессионального общения, 

в том числе инструкции и нормативные документы по профессиям СПО; Обучающийся 

должен использовать приобретенные знания и умения в практической и 

профессиональной деятельности, повседневной жизни.  

4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:  
максимальной учебной нагрузки учащегося 256 час, в том числе:  

обязательной аудиторной учебной нагрузки учащегося 171 часа;  

самостоятельной работы учащегося 85 часов. 

  



АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ МАТЕМАТИКА 
1. Область применения программы. 

Программа учебной дисциплины МАТЕМАТИКА является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 19.01.17 «Повар, 

кондитер» 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: 
Дисциплина относится к общеобразовательному циклу. 

3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 
учебной дисциплины: 
Результаты освоения учебной дисциплины, подлежащие проверке. 

Тема 1. Комплексные числа. Студент должен: 
знать: 

определение комплексного числа, мнимой единицы; 

понятия модуля и аргумента комплексного числа; формулировки основных 

соотношений; 

геометрическую интерпретацию комплексного числа, суммы и разности 

комплексного числа; 

определение противоположного и сопряженного комплексного числа; 

алгебраическую, показательную и тригонометрическую формы комплексного 

числа; 

действия над комплексными числами: сложение, вычитание, умножение, деление. 

уметь: 

выполнять действия над комплексными числами, заданными в алгебраической 

форме; 

строить комплексные числа на плоскости; строить их сумму и разность; 

решать квадратные уравнения с отрицательным дискриминантом. 

Тема 2. Векторы и координаты. 
Студент должен: 
знать: 

определения вектора, действий над векторами; 

свойства действий над векторами; 

понятие прямоугольной декартовой системы координат на плоскости и в 

пространстве; 

правила действий над векторами, заданными координатами; 

формулы для вычисления длины вектора, угла между векторами, расстояния между 

двумя точками; 

уравнение прямой; уравнение окружности; 

уметь: 

выполнять действия над векторами; 

разлагать вектор на составляющие; 

вычислять угол между векторами, длину вектора; 

составлять уравнения прямой на плоскости и окружности и строить эти линии. 

5 

Тема 3. Прямые и плоскости в пространстве. 
Студент должен: 
знать: 

основные __________понятия стереометрии; 

аксиомы стереометрии и следствия из них; 

взаимное расположение прямых, прямой и плоскости, двух плоскостей в 

пространстве; 



основные теоремы о параллельности прямой к плоскости, параллельности двух 

плоскостей; 

свойства параллельного проектирования и - их применение для изображения 

фигур в стереометрии; 

понятие угла между прямыми, угла между прямой и плоскостью, двугранного 

угла, угла между плоскостями; 

основные теоремы о перпендикулярности прямой и плоскости, 

перпендикулярности двух плоскостей. 

уметь: 

устанавливать в пространстве параллельность прямых, прямой и плоскости, двух 

плоскостей, используя признаки и основные теоремы о параллельности; 

применять признак перпендикулярности прямой и плоскости, теорему о трех 

перпендикулярах, признак перпендикулярности плоскостей для вычисления 

углов и расстояний в пространстве. 

Тема 4. Функции их свойства и графики. 
Студент должен: 
знать: 

определение числовой функции, способы их задания; 

простейшие преобразования графиков функций; 

свойства функции, перечисленные в содержании учебного материала; определение 

предела функций в точке; определение непрерывности функции в точке; 

свойства непрерывных функций; 

уметь: 

находить область определения функции; 

находить значение функции, заданной аналитически или графически, по 

значению аргумента и наоборот; 

строить график - и известных степенных функций; 

применять геометрические преобразования (сдвиг и деформацию) при 

построении графиков; 

по графику функции устанавливать ее важнейшие свойства (монотонность, 

ограниченность, четность, нечетность, периодичность, непрерывность); 

вычислять несложные пределы функций в точке и на бесконечности; вычислять 

замечательные пределы; 

решать иррациональные неравенства методом интервалов. 

Тема 5. Показательная, логарифмическая и степенная функции. 
Студент должен: 
знать: 

понятие степени с действительным показателем и - ее свойства; 

определение логарифма числа, свойства логарифмов; 
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свойства и графики логарифмической, показательной и степенной функций; 

способы решения простейших показательных и логарифмических уравнений, 

показательных и логарифмических неравенств; 

уметь: 

строить графики показательных, логарифмических функций при различных 

основаниях и на них иллюстрировать свойства функций; 

преобразовывать эти графики путем сдвига и деформации; 

вычислять значения показательных и логарифмических выражений с помощью 

основных тождеств и вычислительных средств; 

решать несложные уравнения, приводимые к видам: 

решать несложные уравнения, приводимые к видам: 



Тема 6. Тригонометрические функции. 
Студент должен: 
знать: 

определение радиана, формулы перевода градусной меры угла в радианную и 

обратно; 

определение синуса, косинуса, тангенса и котангенса числа; 

основные формулы тригонометрии, перечисленные в содержании материала; 

свойства и графики тригонометрических функций; 

способы решения простейших тригонометрических уравнений и неравенств. 

уметь: 

вычислять значения тригонометрических функций с заданной степенью 

точности; 

преобразовывать тригонометрические выражения, используя 

тригонометрические формулы; 

строить графики тригонометрических функций и на них иллюстрировать 

свойства функций; 

применять геометрические преобразования (сдвиг и деформацию) 

припостроении графиков; 

решать простейшие тригонометрические уравнения и неравенства, а также 

несложные уравнения, сводящиеся к простейшим с помощью 

тригонометрических формул. 

Тема 7. Производная и ее приложения. 
Студент должен: 
знать: 

определение производной, ее геометрический и механический смысл; 

экономический смысл производной; 

правила и формулы дифференцирования функций, перечисленных в содержании 

учебного материала; 

определение дифференциала функции; 

определение второй производной, ее физический смысл; 

достаточные признаки возрастания и убывания функции, существование 

экстремума; 

общую схему построения графиков функций с помощью производной; 
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правило нахождения наибольшего и наименьшего значения функции на 

промежутке; 

уметь: 

дифференцировать функции, используя таблицу производных и правила 

дифференцирования, находить производные сложных функций вида f(kх+b); 

вычислять значение производной функции в указанной точке; 

находить угловой коэффициент и угол наклона касательной, составлять 

уравнение касательной к графику функции в данной точке; находить скорость 

изменения функции в точке; 

применять производную для исследования реальных физических процессов 

(нахождения скорости неравномерного движения, угловой скорости, силы 

переменного тока, линейной плотности неоднородного стержня и т.д.) находить 

производные второго порядка, применять вторую производную для решения 

физических задач; 

находить дифференциал функции. С помощью дифференциала приближенно 

вычислять значение и приращение функции в данной точке; 

применять производную для нахождения промежутков монотонности и 



экстремумов функции; 

проводить исследования и строить графики многочленов; 

находить наибольшее и наименьшее значения функции, непрерывной на 

промежутке; 

решать несложные прикладные задачи на нахождение наибольших и 

наименьших значений реальных величин. 

Тема 8. Интегралы и его приложения. 

Студент должен: 

знать: 

определение первообразной; 

определение неопределенного интеграла и его свойства; формулы интегрирования; 

способы вычисления неопределенного интеграла; 

определение определенного интеграла, его геометрический смысл и 

свойства; 

способы вычисления определенного интеграла; 

понятие криволинейной трапеции, способы вычисления площадей 

криволинейных трапеций с помощью определенного интеграла; 

уметь: 

находить определенные интегралы, сводящиеся к табличным с помощью 

основных свойств и простейших преобразований; 

выделять первообразную, удовлетворяющую заданным начальным 

условиям; 

восстановить закон движения по заданной- скорости, скорость по 

ускорению, количества электричества по силе тока и т.д.; 

вычислять определенный интеграл с помощью основных свойств и 

формулы Ньютона-Лейбница; 

находить площади криволинейных трапеций; 

решать простейшие прикладные задачи, сводящиеся к нахождению 

интеграла. 
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Тема 9. Геометрические тела и поверхности. 

Студент должен: 

знать: 

понятие многогранника, его поверхности, понятие правильного 

многогранника; 

определение призмы, параллелепипеда; виды призм; определение пирамиды, 

правильной пирамиды; 

понятие тела вращения и поверхности вращения; 

определение цилиндра, конуса, шара, сферы; свойства перечисленных выше 

геометрических тел; 

уметь: 

вычислять и изображать основные элементы прямых призм, пирамид, 

прямых круговых цилиндра и конуса, шара; 

строить простейшие сечения многогранников и круглых тел, указанных 

выше; 

вычислять площади этих сечений. 

Тема 10. Объемы и площади поверхностей геометрических тел. 

Студент должен: 

знать: 

понятие объема и площади поверхности геометрического тела; 

формулы для вычисления объемов и площадей поверхностей 



геометрических тел, перечисленных в содержании учебного материал; 

уметь: 

находить объем прямой призмы, пирамиды, прямого кругового цилиндра и 

конуса, шара; 

4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальная учебная нагрузка обучающегося - 342 часа, 

в том числе: 

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося - 228 часов; 

самостоятельная работа обучающегося - 114 часов.__ 

 

АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

«ИСТОРИЯ»  

1.Область применения.  
Программа общеобразовательной учебной дисциплины предназначена для изучения истории 

в профессиональных образовательных организациях СПО, реализующих образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной 

образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при 

подготовке квалифицированных рабочих, служащих.  

Программа разработана на основе требований ФГОС по профессии 43.01.09 

«Повар,кондитер».  

2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалиста среднего звена: 

общеобразовательный цикл  

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения  

дисциплины:  
Содержание программы «История» направлено на достижение следующих целей:  

• формирование у молодого поколения исторических ориентиров самоидентификации в 

современном мире, гражданской идентичности личности;  

• формирование понимания истории как процесса эволюции общества, цивилизации и 

истории как науки;  

• усвоение интегративной системы знаний об истории человечества при особом внимании к 

месту и роли России во всемирно-историческом процессе;  

• развитие способности у обучающихся осмысливать важнейшие исторические события, 

процессы и явления;  

• формирование у обучающихся системы базовых национальных ценностей на основе 

осмысления общественного развития, осознания уникальности каждой личности, 

раскрывающейся полностью только в обществе и через общество;   
 



• воспитание обучающихся в духе патриотизма, уважения к истории своего Отечества как 

единого многонационального государства, построенного на основе равенства всех народов 

России.  

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);  

− становление гражданской позиции как активного и ответственного члена  

российского общества, осознающего свои конституционные права и обязан-  

ности, уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством собствен-  

ного достоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и  

общечеловеческие гуманистические и демократические ценности;  

− готовность к служению Отечеству, его защите;  

− сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

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 корректи-  

ровать 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, эффек-  

тивно 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 про-  

грессивного 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.  

При отборе содержания учебной дисциплины «История» учитывались следующие 

принципы:  

- многофакторный подход к истории, позволяющий показать всю сложность и 

многомерность предмета, продемонстрировать одновременное действие различных 

факторов, приоритетное значение одного из них в тот или иной период;                                                         

- направленность содержания на развитие патриотических чувств обучающихся, воспитание 

у них гражданских качеств, толерантности мышления;  

- внимание к личностно-психологическим аспектам истории, которые проявляются прежде 

всего в раскрытии влияния исторических деятелей на ход исторического процесса;  

- акцент на сравнении процессов, происходивших в различных странах, показ 

общеисторических тенденций и специфики отдельных стран;  

- ориентация обучающихся на самостоятельный поиск ответов на важные вопросы истории, 

формирование собственной позиции при оценке ключевых исторических проблем.  

Основой учебной дисциплины «История» являются содержательные линии: историческое 

время, историческое пространство и историческое движение.  

В разделе программы «Содержание учебной дисциплины» они представлены как сквозные 

содержательные линии:  

- эволюция хозяйственной деятельности людей в зависимости от уровня развития 

производительных сил и характера экономических отношений;  

- процессы формирования и развития этнонациональных, социальных, религиозных и 

политических общностей;  

- образование и развитие государственности в последовательной смене форм и типов, 

моделей взаимоотношений власти и общества, эволюция политической системы;  

- социальные движения со свойственными им интересами, целями и противоречиями;  

- эволюция международных отношений;  

- развитие культуры разных стран и народов.  

4. Количество часов на освоение программы дисциплины:  
максимальной учебной нагрузки обучающегося 256 часов, в том числе: обязательной 

аудиторной учебной нагрузки обучающегося 171 час;  

самостоятельной работы обучающегося 85часов. 

 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
«ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА» 
1 Область применения дисциплины: 
Программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) среднего 

профессионального образования (далее СПО) по профессии 43.01.09 « Повар, 

кондитер» 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной 
профессиональной образовательной программы: 
Учебная дисциплина относится к группе общеобразовательных 

дисциплин среднего (полного) общего образования и направлена на 

формирование общих компетенций. 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 



профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 

эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и не стандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК 4. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

ОК 5. Использовать информационно – коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

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

коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 

(подчиненных), за результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 

личностного развития, заниматься самообразованием, осознано 

планировать повышение квалификации. 

ОК 9. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 

для эффективного выполнения профессиональных задач, 

профессионального и личностного развития. 

ОК 10. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 

полученных профессиональных знаний (для юношей). 

В процессе освоения дисциплины ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

формируются следующие базовые компетенции: 

- Информационная 
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- Коммуникативная 

- Самоорганизационная 

- Самообразование 

3. Цели и задачи общеобразовательной учебной дисциплины – 
требования к результатам освоения дисциплины: 
Учебная дисциплина предназначена для организации занятий по 

физической культуре в учреждениях начального и среднего профессионального 

образования, реализующих образовательную программу среднего (полного) 

общего образования, при подготовке квалифицированных рабочих и 

служащих. 

Связь с другими общеобразовательными дисциплинами учебного плана: с 

основами безопасности жизнедеятельности. 

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей: 

развитие физических качеств и способностей, совершенствование 

функциональных возможностей организма, укрепление 

индивидуального здоровья; 

формирование устойчивых мотивов и потребностей в бережном 

отношении к собственному здоровью, в занятиях физкультурно – 

оздоровительной и спортивно – оздоровительной деятельностью; 

овладение технологиями современных оздоровительных систем 

физического воспитания, обогащение индивидуального опыта 

занятий специально – прикладными физическими упражнениями и 

базовыми видами спорта; 

овладение системой профессионально и жизненно значимых 

практических умений и навыков, обеспечивающих сохранение и 

укрепление физического и психического здоровья; 



освоение системы 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 изучения учебной дисциплины ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

обучающийся должен: 

знать/понимать: 
влияние оздоровительных систем физического воспитания на 

укрепление здоровья, профилактику профессиональных 
6 

заболеваний, вредных привычек и увеличение продолжительности 

жизни; 

способы контроля и оценки индивидуального физического развития 

и физической подготовленности; 

правила и способы планирования системы индивидуальных занятий 

физическими упражнениями различной направленности. 

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; 

проводить самоконтроль при занятиях физическими упражнениями; 

преодолевать искусственные и естественные препядствия с 

использованием разнообразных способов передвижения; 

выполнять приемы защиты и самообороны, страховки и 

самостраховки; 

осуществлять творческое сотрудничество в коллективных формах 

занятий физической культурой; 

выполнять контрольные нормативы, предусмотренные 

Государственным стандартом по легкой атлетике, гимнастике, 

плаванию и лыжам при соответствующей тренировке , с учетом 

состояния здоровья и функциональных возможностей своего 

организма. 

Использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни для: 

повышения работоспособности, сохранения и укрепления здоровья; 

подготовки к профессиональной деятельности и службе в 

Вооруженных Силах Российской Федерации; 

организации и проведения индивидуального, коллективного и 

семейного отдыха, участия в массовых спортивных соревнованиях; 

активной творческой деятельности, выбора и формирования 

здорового образа жизни. 

В результате освоения дисциплины обучающийся специальной 

медицинской группы должен: 

уметь определить уровень собственного здоровья по тестам; 

уметь составить и провести с группой комплексы упражнений 

утренней и производственной гимнастики; 
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овладеть элементами техники движений релаксационных, беговых, 

прыжковых, ходьбы на лыжах, в плавании; 

уметь составить комплексы физических упражнений для 

восстановления работоспособности после умственного и 

физического утомления; 

уметь применять на практике приемы массажа и самомассажа; 

овладеть техникой спортивных игр по одному из избранных видов; 

повышать аэробную выносливость с использованием циклических 

видов спорта (терренкур, кроссовая и лыжная подготовка); 

овладеть системой дыхательных упражнений в процессе 

выполнения движений, для повышения работоспособности. При 

выполнении релаксационных упражнений; 

знать состояние своего здоровья, уметь составить и провести 

индивидуальные занятия по двигательной активности; 

уметь определить индивидуальную оптимальную нагрузку при 

занятиях физическими упражнениями. Знать основные принципы, 

методы и факторы ее регуляции; 

уметь выполнять упражнения: 

- сгибание и выпрямление рук в упоре лежа (для девушек – руки на 

опоре высотой до 50 см); 

- подтягивание на перекладине (юноши); 

- поднимание туловища (сед) из положения лежа на спине, руки за 

головой, ноги закреплены (девушки); 

- прыжки в длину с места; 

- бег 100 м; 

- бег: юноши – 3 км, девушки – 2 км (без учета времени); 

- тест Купера – 12ти минутное передвижение; 

- бег на лыжах: юноши – 3 км, девушки – 2 км (без учета времени); 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен овладеть 

общими (общеучебными) компетенциями по 4 блокам (самоорганизация, 

самообучение, информационный и коммуникативный блоки). 

4. Количество часов, отведенное на освоение программы 

общеобразовательной дисциплины, в том числе: 

Максимальная учебная нагрузка – 256 часов; 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка – 171 час; 

Самостоятельная (внеаудиторная) работа – 85 часов__ 

 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
Основы безопасности жизнедеятельности 

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

образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих профессионального образования в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 «Повар,кондитер» 

Программа ориентирована на достижение следующих целей: 

- освоение знаний о безопасном поведении человека в опасных и 

чрезвычайных ситуациях природного, техногенного и социального характера; о 

здоровье и здоровом образе жизни; о государственной системе защиты 

населения от опасных и чрезвычайных ситуаций; об обязанностях граждан по 



защите государства; 

- воспитание ценностного отношения к здоровью и человеческой жизни; 

чувства уважения к героическому наследию России и ее государственной 

символике, патриотизма и долга по защите Отечества; 

- развитие черт личности, необходимых для безопасного поведения в 

чрезвычайных ситуациях и при прохождении военной службы; бдительности 

по предотвращению актов терроризма; потребности ведения здорового образа 

жизни; 

- овладение умениями оценивать ситуации, опасные для жизни и 

здоровья; действовать в чрезвычайных ситуациях; использовать средства 

индивидуальной и коллективной защиты; оказывать первую медицинскую 

помощь пострадавшим. 

Основу программы составляет содержание, согласованное с 

требованиями федерального компонента государственного стандарта среднего 

(полного) общего образования базового уровня. 

Программа выполняет две основные функции: 

информационно-методическую, позволяющую всем участникам 

образовательного процесса получить представление о целях, содержании, 

общей стратегии обучения, воспитания и развитие обучающихся средствами 

предмета «Основы безопасности жизнедеятельности»; 

организационно-планирующую, предусматривающую выделение этапов 

обучения, структурирование учебного материала, определение его 

количественных и качественных характеристик на каждом из этапов, в том 

числе для содержательного наполнения промежуточной аттестации 

обучающихся. 

Основными содержательными модулями программы являются: 

основы безопасности личности, общества и государства; обеспечение 

военной безопасности государства; основы медицинских знаний и здорового 

образа жизни. 

В соответствии с Законом Российской Федерации «О воинской 

обязанности и военной службе» в конце учебного года для обучающихся 

мужского пола проводятся пятидневные учебные сборы (35 часов), сочетающие 

разнообразные формы организации теоретических и практических занятий. 

В итоге, у юношей формируется адекватное представление о военной 

службе, развиваются качества личности, необходимые для ее прохождения. 

Таким образом, программа предоставляет возможность реализации 

различных подходов к построению образовательного процесса, формированию 

у обучающихся системы знаний, умений, универсальных способов 

деятельности и ключевых компетенций: 

умений самостоятельно и мотивированно организовывать свою 

познавательную деятельность в сфере безопасной жизнедеятельности; 

умений оценивать и корректировать свое поведение в окружающей среде 

на основе выполнения экологических требований, участвуя в проектной 

деятельности, учебно-исследовательской работе; 

умений отстаивать свою гражданскую позицию, осознанно осуществлять 

выбор пути продолжения образования или будущей профессии. 

Программа учебной дисциплины «Основы безопасности 

жизнедеятельности» может служить основой для разработки рабочих 

программ, в которых образовательные учреждения начального и среднего 

профессионального образования уточняют последовательность изучения 

учебного материала, характер организации образовательного процесса, 



тематические планы и распределение учебных часов. 

Программа может использоваться другими образовательными 

учреждениями, реализующими образовательную программу среднего (полного) 

общего образования. 
2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общеобразовательный 

цикл и относится к базовым общепрофессиональным дисциплинам. 

3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате изучения учебной дисциплины «Основ безопасности 

жизнедеятельности» обучающийся должен уметь: 

- владеть способами защиты населения от чрезвычайных ситуаций 

природного и техногенного характера; 

- пользоваться средствами индивидуальной и коллективной защиты; 

- оценивать уровень своей подготовленности и осуществлять осознанное 

самоопределение по отношению к военной службе использовать 

приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной 

жизни; 

- соблюдать правила безопасного дорожного движения (в части 

 

касающейся пешеходов, велосипедистов, пассажиров и водителей 

транспортных средств); 

- адекватно оценивать транспортные ситуации, опасные для жизни и 

здоровья; 

- прогнозировать последствия своего поведения в качестве пешехода, 

велосипедиста и водителя транспортного средства в различных дорожных 

ситуациях для жизни и здоровья (своих и окружающих людей). 

- вести здоровый образ жизни; 

- оказывать первую медицинскую помощь; 

- развивать в себе духовные и физические качества, необходимые для 

военной службы; 

- вызывать (обращаться за помощью) в случае необходимости в 

соответствующие службы экстренной помощи. 

В результате изучения учебной дисциплины «Основ безопасности 

жизнедеятельности» обучающийся должен знать/понимать: 

- основные составляющие здорового образа жизни и их влияние на 

безопасность жизнедеятельности личности; репродуктивное здоровье и 

факторы, влияющие на него; 

- потенциальные опасности природного, техногенного и социального 

происхождения, характерные для региона проживания; 

- основные задачи государственных служб по защите населения и 

территорий от чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера; 

- правила безопасности дорожного движения (в части, касающейся 

пешеходов, велосипедистов, пассажиров и водителей транспортных средств); 

- основы российского законодательства об обороне государства и 

воинской обязанности граждан; 

- порядок первоначальной постановки на воинский учет, медицинского 

освидетельствования, призыва на военную службу; 

- состав и предназначение Вооруженных Сил Российской Федерации; 

- основные права и обязанности граждан до призыва на военную службу, 

во время прохождения военной службы и пребывания в запасе; 

- основные виды военно-профессиональной деятельности; особенности 



прохождения военной службы по призыву и контракту, альтернативной 

гражданской службы; 

- требования, предъявляемые военной службой к уровню 

подготовленности призывника; 

- предназначение, структуру и задачи РСЧС; 

- предназначение, структуру и задачи гражданской обороны. 

4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 108 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 72 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 36 часов.__ 

 

 

Аннотация ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ФИЗИКА 
1. Область применения примерной программы 
Программа учебной дисциплины разработана в соответствии с письмом 

Министерства образования и науки РФ от 19.12.2014 г. № 06 – 1225 и учебным 

планом по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» 
2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессио- 
нальной образовательной программы: дисциплина входит в общеобразова- 

тельный цикл. 

3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 
освоения дисциплины: 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь 
— описывать и объяснять физические явления и свойства тел: 
движение небесных тел и искусственных спутников Земли; свойства газов, 

жидкостей и твердых тел; электромагнитную индукцию, распространение 

электромагнитных волн; волновые свойства света; излучение и поглощение 

света атомом; фотоэффект; 

— отличать гипотезы от научных теорий; делать выводы на основе 

экспериментальных данных; 

— приводить примеры, показывающие, что: наблюдения и эксперимент являются 

основой для выдвижения гипотез и теорий, позволяют про- 

верить истинность теоретических выводов; что физическая теория дает возможность 

объяснять известные явления природы и научные факты, предсказывать еще неизвестные 

явления; 

— решать прикладные задачи в области профессиональной деятельности; 

— приводить примеры практического использования физических 

знаний: законов механики, термодинамики и электродинамики в энергетике;__ 

различных видов электромагнитных излучений для развития радио и теле- 

коммуникаций, квантовой физики в создании ядерной энергетики, лазеров; 

— воспринимать и на основе полученных знаний самостоятель- 

но оценивать информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ, Интернете, 

научно-популярных статьях; 

— использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни для: 
— обеспечения безопасности жизнедеятельности в процессе использования транспортных 

средств, бытовых электроприборов, средств радио- и телекоммуникационной связи; 



— оценки влияния на организм человека и другие организмы загрязнения окружающей 

среды; 

— рационального природопользования и охраны окружающей среды. 

знать/понимать 
— смысл понятий: физическое явление, гипотеза, закон, теория, 

вещество, взаимодействие, электромагнитное поле, волна, фотон, атом, атомное ядро, 

ионизирующие излучения, планета, звезда, Солнечная система, галактика, Вселенная; 

— смысл физических величин: скорость, ускорение, масса, сила, 

импульс, работа, механическая энергия, внутренняя энергия, абсолютная 

температура, средняя кинетическая энергия частиц вещества, количество 

теплоты, элементарный электрический заряд; 

— смысл физических законов классической механики, всемирного 

тяготения, сохранения энергии, импульса и электрического заряда, термодинамики, 

электромагнитной индукции, фотоэффекта; 

— значение физики в профессиональной деятельности и при 

освоении профессиональной образовательной программы; 

— основные методы решения прикладных задач в области профессиональной 

деятельности._ 

— вклад российских и зарубежных ученых, оказавших наибольшее 

влияние на развитие физики; 

14. Количество часов на освоение программы учебной                              
дисциплины 
максимальная учебная нагрузка обучающегося 162 часов, 

в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки 108 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 54 часов. 

 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
«Обществознание» (включая экономику и право) 
1.Область применения. Программа учебной дисциплины 

«Обществознание» предназначена для изучения обществознания в 

учреждениях среднего профессионального образования, реализующих 

образовательную программу среднего (полного) общего образования, при 

подготовке квалифицированных рабочих, служащих. Программа учебной 

дисциплины разработана на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта (далее – ФГОС) по профессии 43.01.09 

«Повар,кондитер». 

2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалиста 
среднего звена: общеобразовательный цикл 

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины: Программа ориентирована на достижение следующих целей: 
- воспитание гражданственности, социальной ответственности, правового 

самосознания, патриотизма, приверженности конституционным принципам 

Российской Федерации; 

- развитие личности на стадии начальной социализации, становление 

правомерного социального поведения, повышение уровня политической, 

правовой и духовно-нравственной культуры подростка; 

- углубление интереса к изучению социально-экономических и политико- 

правовых 

дисциплин; 



- умение получать информацию из различных источников, анализировать, 

систематизировать ее, делать выводы и прогнозы; 

- содействие формированию целостной картины мира, усвоению знаний об 

основных сферах человеческой деятельности, социальных институтах, 
 

нормах регулирования общественных отношений, необходимых для 

взаимодействия с другими людьми в рамках отдельных социальных групп и 

общества в целом; 

- формирование мотивации к общественно полезной деятельности, 

повышение стремления к самовоспитанию, самореализации, самоконтролю; 

- применение полученных знаний и умений в практической деятельности в 

различных сферах общественной жизни. 

Обучающийся, освоивший дисциплину «Обществознание» должен достичь 

определенных результатов: 

• личностных: 
− сформированности мировоззрения, соответствующего современному 

уровню развития общественной науки и практики, основанного на диалоге 

культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего 

места в поликультурном мире; 

− российская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к своему 

народу, чувство ответственности перед Родиной, уважение государственных 

символов (герба, флага, гимна); 

− гражданская позиция в качестве 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; 

− толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем 

взаимопонимания, учитывая позиции всех участников, находить общие цели 

и сотрудничать для их достижения; эффективно разрешать конфликты; 

−готовность и способность к саморазвитию и самовоспитанию в 

соответствии 
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с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества, к 

самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; сознательное 

отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности; 

−осознанное отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, государственных, 

общенациональных проблем; 

−ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного 

принятия 

ценностей семейной жизни; 
• 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; 

− владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и 

проектной 



деятельности в сфере общественных наук, 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 

социально-правовой и экономической информации, критически оценивать и 

интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 

− 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 определять назначение и функции различных социальных, 

экономических и правовых институтов; 

− умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

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

свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства, понятийный 

аппарат обществознания; 

• предметных: 

− сформированность знаний об обществе как целостной развивающейся 

системе в единстве и взаимодействии его основных сфер и институтов; 

− владение базовым понятийным аппаратом социальных наук; 

− владение умениями выявлять причинно-следственные, функциональные, 

иерархические и другие связи социальных объектов и процессов; 

− сформированность представлений об основных тенденциях и возможных 

перспективах развития мирового сообщества в глобальном мире; 

− сформированность представлений о методах познания социальных явлений 

и процессов; 

− владение умениями применять полученные знания в повседневной жизни, 

прогнозировать последствия принимаемых решений; 

−сформированность навыков оценивания социальной информации, умений 

поиска информации в источниках различного типа для реконструкции 

недостающих звеньев с целью объяснения и оценки разнообразных явлений 

и процессов общественного развития 
 

В результате изучения учебной дисциплины «Обществознание» 

обучающийся должен: 

знать/понимать 

биосоциальную сущность человека, основные этапы и факторы 

социализации личности, место и роль человека в системе 

общественных отношений; 

тенденции развития общества в целом как сложной динамичной 

системы, а также важнейших социальных институтов; 

необходимость регулирования общественных отношений, сущность 

социальных норм, механизмы правового регулирования; 

особенности социально-гуманитарного познания; 

уметь 

характеризовать основные социальные объекты, выделяя их 

существенные признаки, закономерности развития; 

анализировать актуальную информацию о социальных объектах, 

выявляя их общие черты и различия; устанавливать соответствия 



между существенными чертами и признаками изученных социальных 

явлений и обществоведческими терминами и понятиями; 

объяснять причинно-следственные и функциональные связи изученных 

социальных объектов (включая взаимодействия человека и общества, 

важнейших социальных институтов, общества и природной среды, 

общества и культуры, взаимосвязи подсистем и элементов общества); 

раскрывать на примерах изученные теоретические положения и 

понятия социально-экономических и гуманитарных наук; 

осуществлять поиск социальной информации, представленной в 

различных знаковых системах (текст, схема, таблица, диаграмма, 

аудиовизуальный ряд); извлекать из неадаптированных оригинальных 

текстов (правовых, научно-популярных, публицистических и др.) 

знания по заданным темам; систематизировать, анализировать и 

обобщать неупорядоченную социальную информацию; различать в ней 

факты и мнения, аргументы и выводы; 

оценивать действия субъектов социальной жизни, включая личность, 

группы, организации, с точки зрения социальных норм, экономической 

рациональности; 

формулировать на основе приобретенных обществоведческих знаний 

собственны е суждения и аргументы по определенным проблемам; 

подготавливать устное выступление, творческую работу по социальной 

проблематике; 

применять социально-экономические и гуманитарные знания в 

процессе решения познавательных задач по актуальным социальным 

проблемам; 

4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 256 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 171 час; 

самостоятельной работы обучающегося 85часов.__ 

 

 

 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
География 
1. Область применения программы: 

программа учебной дисциплины является основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по профессии « Повар, кондитер» 43.01.09. 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: дисциплина относится к общему 

естественнонаучному циклу. 

3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 
освоения учебной дисциплины: 
знать/уметь: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

1. Определять и сравнивать по разным источникам информации 

географические тенденции развития природных , социально- 

экономических и геоэкономических объектов процессов и явлений. 

2. Оценивать и объяснять ресурсо обеспеченность отдельных стран и 

регионов мира их демографическую ситуацию, уровни урбанизации, 



территориальной концентрации населения и производства. 

3. Применять разнообразные источники географической информации для 

проведения наблюдений за природными, социально-экономическими 

процессами и явлеииями, их изменений под влиянием разнообразных 

факторов. 

4. Составлять комплексную географическую характеристику стран и 

регионов мира. Составлять таблицы, картосхемы, диаграммы, 

простейшие карты, отражающие географические закономерности 

различных явлений и процессов, их территориальные взаимодействия. 

5. Составлять географические карты различной тематики, использовать 

пиобретённые знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни. 

6. Нахождение и применение географической информации, включая 

карты, статистические материалы, геоинформационные системы, 

ресурсы Интернета, правильно й оценки важнейших социально- 

экономических событий международной жизни. 

7. Понимание географической специфики крупных регионов и стран мира 

в условиях глобализации, стремительного развития международого 

туризма и отдыха, деловых и образовательных программ различны 

видов человеческого общения . 

8. соблюдать регламенты п экологической безопасности в 

профессиональной деятельности. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 
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1. особенности взаимодействия общества и природы, основные 

источники техногенного воздействия на окружающую среду; оснвные 

географические понятия и термины, методы географических 

исследований. 

2. знать об условиях устойчивого развития экосистем и возможных 

причинах возникновения экологического кризиса; особенности 

размещения основных видов природных ресурсов, их главные 

месторождения, численность и динамику населения мира, их 

этногеографическую специфику, различия в качестве и у ровне жизни 

населения, основные направления миграций, проблемы урбанизации. 

3. принципы и методы рационального природопользования; 

4. основе источники техногенного воздействия на окружающую среду; 

5. принципы размещения производств различного типа; Структуру 

хозяйства мира, специализацию в системе мГРТ. Географические 

аспекты глобальных экологических пноблем. 

6. основные группы отходов, их источники и масштабы образования; 

7. основные способы предотвращения и улавливания промышленных 

отходов, методы очистки, правила и порядок переработки, 

обезвреживание и захоронения промышленных отходов; 

8. методы экологического регулирования; 

9. понятия и принципы мониторинга окружающей среды; 

10. правовые и социальные вопросы природопользования и 

экологической безопасности; 

11. принципы и правила международного сотрудничества в области 

природопользования и охраны окружающей среды; 

12. природно-ресурсный потенциал Российской Федерации; 

13. охраняемые природные территории; 

14. принципы производственного экологического контроля; 

15. условия устойчивого состояния экосистем. 



4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 
дисциплины: 
-максимальная учебная нагрузка-108 часов; 
- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 72 часов; 

- самостоятельной работы обучающегося 36 часов 

 

 

 

  



АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
Экология 
1. Область применения программы 
Программа учебной дисциплины является основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по профессии « Повар, кондитер» 43.01.09. 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: дисциплина относится к 

общеобразовательному естественнонаучному циклу 

3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 
освоения учебной дисциплины: 
знать/уметь: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

1. анализировать и прогнозировать экологические последствия 

различных видов деятельности; 

2. соблюдать регламенты по экологической безопасности в 

профессиональной деятельности. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

1. особенности взаимодействия общества и природы, основные 

источники техногенного воздействия на окружающую среду; 

2. знать об условиях устойчивого развития экосистем и возможных 

причинах возникновения экологического кризиса; 

3. принципы и методы рационального природопользования; 

4. основе источники техногенного воздействия на окружающую среду; 

5. принципы размещения производств различного типа; 

6. основные группы отходов, их источники и масштабы образования; 

7. основные способы предотвращения и улавливания промышленных 

отходов, методы очистки, правила и порядок переработки, 

обезвреживание и захоронения промышленных отходов; 

8. методы экологического регулирования; 

9. понятия и принципы мониторинга окружающей среды; 

10. правовые и социальные вопросы природопользования и 

экологической безопасности; 

11. принципы и правила международного сотрудничества в области 

природопользования и охраны окружающей среды; 

12. природно-ресурсный потенциал Российской Федерации; 

13. охраняемые природные территории; 

14. принципы производственного экологического контроля; 
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15. условия устойчивого состояния экосистем. 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 
дисциплины: 
-максимальная учебная нагрузка-108 часов; 
- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 72 часов; 

- самостоятельной работы обучающегося 36 часов.__ 

 

 

 

 

  



АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
Информатика и информационно – коммуникационные технологии 
1. Область применения программы. 

Программа учебной дисциплины является частью примерной основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности 43.01.09 «Повар, кондитер», 
2.Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: 
Учебная дисциплина «Информатика и информационно – коммуникационные 

технологии» относится к циклу общеобразовательная подготовка. Эта дисциплина 

обеспечивает прочное и сознательное овладение учащимися основами знаний о про- 

цессах получения, преобразования, хранения и использования информации, раскры- 

вает учащимся роль информатики в формировании современной научной картины 

мира, значение информационной технологии и вычислительной техники в развитии 

современного общества, а также прививает им навыки сознательного и рационального 

использования ЭВМ в своей учебной, а затем и профессиональной деятельности. 

3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 
учебной дисциплины: 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

1 определять количество информации в сообщении; 

2 кодировать текстовую и числовую информацию; 

3 составлять логические формулы сложных высказываний и реализовывать их на 

функциональных схемах; 

4 работать с графической оболочкой Windows; 

5 работать с прикладными программами. 

6 работать с файловыми менеджерами и архиваторами; 

7 уметь работать в локальной компьютерной сети. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

1 о сущности и информации и общности информационных процессов в живой 

природе, технике, обществе; 

2 основные типы информационных процессов; 

3 об управляющих системах и их структуре; 

4 о способах кодирования информации; 

5 различные подходы к измерению количества информации; 

6 единицы измерения информации; 

7 двоичное кодирование текстовой информации; 

8 о программном и аппаратном обеспечении вычислительной техники; 

9 арифметические и логические основы ЭВМ; 
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10 общий состав и структуру персональных ЭВМ и вычислительных систем; 

11 базовые системные продукты и пакеты прикладных программ; 

12 о принципах размещения, обработки, поиска, хранения, передачи и защиты 

информации; 

13 о принципах организации телекоммуникаций и сетевых технологиях; 

14 об основных понятиях и структуре автоматизированных систем; 

15 о проблемах компьютерных вирусов и методах борьбы с ними. 

16 принципы работы файловых менеджеров; 

17 методы архивации файлов. 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы 

учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 162 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 108 часов; 



самостоятельной работы обучающегося 54 часов. 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
Химия 
1. Область применения программы 
программа учебной дисциплины «Химия» является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО « Повар, кондитер» 430109 

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: 
знать/понимать: 

роль химии в естествознании, ее связь с другими естественными 

науками, значение в жизни современного общества; 

важнейшие химические понятия: вещество, химический элемент, атом, 

молекула, масса атомов и молекул, ион, радикал, аллотропия, нуклиды и 

изотопы, атомные s-, p-, d-орбитали, химическая связь, 

электроотрицательность, валентность, степень окисления, гибридизация 

орбиталей, пространственное строение молекул, моль, молярная масса, 

молярный объем газообразных веществ, вещества молекулярного и 

немолекулярного строения, комплексные соединения, дисперсные 

системы, истинные растворы, электролитическая диссоциация, кислотно- 

оснóвные реакции в водных растворах, гидролиз, окисление и 

восстановление, электролиз, скорость химической реакции, механизм 

реакции, катализ, тепловой эффект реакции, энтальпия, теплота 

образования, энтропия, химическое равновесие, константа равновесия, 

углеродный скелет, функциональная группа, гомология, структурная и 

пространственная изомерия, индуктивный и мезомерный эффекты, 

электрофил, нуклеофил, основные типы реакций в неорганической и 

органической химии; 

основные законы химии: закон сохранения массы веществ, закон 

постоянства состава веществ, Периодический закон Д.И. Менделеева, 

закон Гесса, закон Авогадро; 

основные теории химии; строения атома, химической связи, 

электролитической диссоциации, кислот и оснований, строения 

органических и неорганических соединений (включая стереохимию), 

химическую кинетику и химическую термодинамику; 

классификацию и номенклатуру неорганических и органических 

соединений; 

природные источники углеводородов и способы их переработки; 

вещества и материалы, широко используемые в практике: основные 

металлы и сплавы, графит, кварц, минеральные удобрения, минеральные 

и органические кислоты, щелочи, аммиак, углеводороды, фенол, анилин, 

метанол, этанол, этиленгликоль, глицерин, формальдегид, ацетальдегид, 

ацетон, глюкоза, сахароза, крахмал, клетчатка, аминокислоты, белки,  



искусственные волокна, каучуки, пластмассы, жиры, мыла и моющие 

средства; 

уметь: 

называть: изученные вещества по «тривиальной» или международной 

номенклатурам; 

определять: валентность и степень окисления химических элементов, 

тип химической связи в соединениях, заряд иона, пространственное 

строение молекул, тип кристаллической решетки, характер среды в 

водных растворах, окислитель и восстановитель, направление смещения 

равновесия под влиянием различных факторов, изомеры и гомологи, 

принадлежность веществ к разным классам неорганических и 

органических соединений; характер взаимного влияния атомов в 

молекулах, типы реакций в неорганической и органической химии; 

характеризовать: s-, p-, d-элементы по их положению в Периодической 

системе Д.И. Менделеева; общие химические свойства металлов, 

неметаллов, основных классов неорганических и органических 

соединений; строение и свойства органических соединений 

(углеводородов, спиртов, фенолов, альдегидов, кетонов, карбоновых 

кислот, аминов, аминокислот и углеводов); 

объяснять: зависимость свойств химического элемента и образованных 

им веществ от положения в Периодической системе Д.И. Менделеева; 

зависимость свойств неорганических веществ от их состава и строения, 

природу химической связи, зависимость скорости химической реакции от 

различных факторов, реакционной способности органических соединений 

от строения их молекул; 

выполнять химический эксперимент по распознаванию важнейших 

неорганических и органических веществ, получению конкретных 

веществ, относящихся к изученным классам соединений; 

проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакций; 

осуществлять самостоятельный поиск химической информации с 

использованием различных источников (справочных, научных и научно- 

популярных изданий, компьютерных баз данных, ресурсов Интернета); 

использовать компьютерные технологии для обработки и передачи 

химической информации и ее представления в различных формах; 

использовать приобретенные знания и умения в практической 
деятельности и повседневной жизни: 

для понимания глобальных проблем, стоящих перед человечеством: 

экологических, энергетических и сырьевых; 

объяснения химических явлений, происходящих в природе, быту и на 

производстве; 

экологически C_ﾄ_・грамотного・ поведения в окружающей среде; 

оценки влияния химического загрязнения окружающей среды на 

организм человека и другие живые организмы; 

безопасной работы с веществами в лаборатории, быту и на производстве; 

определения возможности протекания химических превращений в 

различных условиях и оценки их последствий; 

распознавания и идентификации важнейших веществ и материалов; 

оценки качества питьевой воды и отдельных пищевых продуктов;_ 

 

критической оценки достоверности химической информации, 



поступающей из различных источников. 

4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 
- максимальной учебной нагрузки обучающегося 256 часа, в том числе: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 171 час в т.ч.: 

- теоретическая нагрузка 150 часа 

- самостоятельной работы обучающегося 85 часов; 

- практических работ 21 час. 

 

 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
Биология 
1. Область применения программы 
Программа учебной дисциплины является основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по профессии « Повар, кондитер» 43.01.09. 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: дисциплина относится у общему 

естественнонаучному циклу. 

3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 
освоения учебной дисциплины: 
знать/уметь: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

1. освоение знаний о биологических системах ( клетка, организм 

,популяция, вид, экосистема ), история 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. 

2. 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, выявления 

естественных и антропогенных изменений; находить и анализировать 

информацию о живых объектах. 

3. Развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей 

4 Воспитание убеждённости в возможности познания живой природы, 

необходимости рационального природопользования, бережного отношения к 

прниродным ресурсам и окружающей среде, к собственному здоровью, 

уважение к мнению оппонента при обсуждению биологических проблем. 

Использовать приобретённые знания и умения в повседневной жизни для 

оценки последствий своей деятельности. 

Соблюдать здоровый образ жизни, правила поведения в природе. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 
 

1. особенности взаимодействия общества и природы, основные 

источники техногенного воздействия на окружающую среду; 

терминологию анатомии, физиологии ,гигиены человека, генетики, 



цитологии, эволюции, селекции, развития жизни. 

2. Строение и функции клетки, органойды клетки, функции различных 

органойдов, днк, её роль в передаче наследственных признаков , знать 

обмен веществ и энергии в клетке, процессы саморегулирования в 

живых системах, роль АТФ в обеспечении жизнедеятельности 

организмов. 

3. Понимать онтогенез, его стадии, влияния отрицательных факторов на 

развитие организмов. 

4. Уметь обосновывать генетические процессы, решать задачи по 

генетике. 

5. Уметь обосновывать селекцию растений и животных, понимать её 

значение в практической деятельности человека. 

6. Объяснять эволюционные процессы, развитие жизни на земле и 

Человека. 

7. Объяснять роль человека в охране окружающей среды. 

знать об условиях устойчивого развития экосистем и возможных 

причинах возникновения экологического кризиса; 

8. принципы и методы рационального природопользования 

9. понятия и принципы мониторинга окружающей среды; 

10. правовые и социальные вопросы природопользования и 

экологической безопасности; 

11. принципы и правила международного сотрудничества в области 

природопользования и охраны окружающей среды 

Знать: 
1.Строение и функции организмов, понимать, клетка- единица строение 

живых организмов, её строение и функции органойдов. 

2 Неклеточные формы жизни Вирусы. Спид. Ковид .Меры 

профилактики. 

4. Бактерии ,их строение, роль в природе и организме человека. 

5. Онтогенез. Формы размножения организмов. Развитие половых гамет. 

Влияние вредных привычек на развитие зародыша человека. 

6. Здоровый образ жизни, укрепление здоровья с помощью физкультуры. 

Правильное питание. 

7. Основы генетики и селекции. Их методы. Значение генетики для 

медицины. Значение селекции для народного хозяйства. Решать задачи. 

8. Эволюцию живых организмов. 

9. Развитие жизни на Земле. 

10. Эволюцию человека. 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 
дисциплины: 
-максимальная учебная нагрузка-108 часов; 
- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 72 часов; 

- теоретическая нагрузка 52 часа 

- практические занятия 20 часов 

- самостоятельной работы обучающегося 36 часов. 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ АСТРОНОМИЯ 
1. Область применения учебной программы 
Программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) среднего 

профессионального образования (далее СПО) по профессии 43.01.09 «Повар,кондитер 



» 

2 . Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: 
Учебная дисциплина астрономия относится к циклу общеобразовательная 

подготовка. 

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины: 
Освоение содержания учебной дисциплины «Астрономия» обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов: 

личностных: 
воспитание убежденности в возможности познания законов природы, 

использования достижений астрономии и физики на благо развития человеческой 

цивилизации; необходимости сотрудничества в процессе совместного выполнения 

задач, уважительного отношения к мнению оппонента при обсуждении проблем 

естественнонаучного содержания; готовности к морально-этической оценке 

использования научных достижений, чувства ответственности за защиту 

окружающей среды; 

метапредметных: 
овладение умениями проводить наблюдения, планировать и выполнять 

эксперименты, выдвигать гипотезы и строить модели, применять полученные 

знания по астрономии для объяснения разнообразных астрономических и 

физических явлений; практически использовать знания; оценивать достоверность 

естественнонаучной информации; развитие познавательных интересов, 

интеллектуальных и творческих способностей в процессе приобретения знаний и 

умений по физике с использованием различных источников информации и 

современных информационных технологий; использование приобретенных знаний 

и умений для решения практических задач повседневной жизни, обеспечения 

безопасности собственной жизни, рационального природопользования и охраны 

окружающей среды и возможность применения знаний при решении задач, 

возникающих в последующей профессиональной деятельности; 

предметных: 
понять сущность повседневно наблюдаемых и редких астрономических явлений, 

познакомиться с научными методами и историей изучения Вселенной, солнечной 

системе и Галактике, ощутить связь своего существования со всей историей 

эволюции Метагалактики, выработать сознательное отношение к активно 

внедряемой в нашу жизнь астрологии и другим оккультным (эзотерическим) 

наукам. 

 

4.Количество часов на освоение программы учебной дисциплины 
АСТРОНОМИЯ: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 54 часа, в том числе: 

Обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 18 часов. 

 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
Эстетика и дизайн оформления кулинарных и кондитерских 
изделий 
1. Место дисциплины в структуре ППКРС: дисциплина входит в 

общеобразовательный цикл как дополнительная учебная дисциплина, УД 0.1 и 



связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 

входящим в профессию43.01.09 «Повар, кондитер» 

2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК1.1 - 1.3,  

ПК 2.1 – 2.3,  

ПК 3.1 – 3.4,  

ПК 4.1 – 4.4,  

ПК5.1 – 5.2,  

ПК6.1 – 6.5. 

 

Органолептически оценивать 

качество сырья для приготовления 

украшений; 

Пользоваться нормативной и 

специальной литературой; 

Пользоваться инструментами для 

карвинга;  

Создавать стиль в украшении 

посуды, стола и блюд; 

Разрабатывать новые виды 

оформления;  

Выбирать отделочные 

полуфабрикаты для оформления 

кондитерских изделий; 

Выбирать различные способы и 

приемы приготовления отделочных 

полуфабрикатов для оформления 

кондитерских изделий; 

Определять режим хранения 

отделочных полуфабрикатов; 
Применять практические навыки и 
умения, развивать 
наблюдательность, 
композиционное чувство и 
художественный вкус;  

Проявлять свою творческую 

индивидуальность 

Характеристику и ассортимент 

основных продуктов для 

приготовления украшений; 

Правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для создания 

гармоничных блюд и 

кондитерских изделий;  

Основные приемы 

изготовления украшений;  

Простейшие примеры 

декоративной вырезки;  

Основы карвинга; 

Правила подбора 

профессионального 

инструмента для карвинга;  

Характеристики основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для 

приготовления     отделочных 

полуфабрикатов; 

Температурный режим и 

правила приготовления разных 

типов отделочных 

полуфабрикатов;  

Технику и варианты 

оформления блюд и 

кондитерских изделий;  

Требования к безопасности 

хранения блюд и кондитерских 

изделий; 

Актуальные направления в 

оформлении и декорировании 

блюд и кондитерских изделий. 

 

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.  

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. 



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). 

Алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура 

информационных источников 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления 

результатов поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и 

профессиональная 

терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления 

документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 



профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы 

правила построения простых 

и сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные 

общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная 

лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

3.Количество часов на освоение программы учебной дисциплины  
Максимальной учебной нагрузки обучающегося 72часа, в том числе: 

Обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 48 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 24 часа. 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
«ОСНОВЫ ПРАВА» 
1. Область применения программы 
Программа учебной дисциплины «Основы права» предназначена для изучения права в 

учреждениях среднего профессионального образования, реализующих образовательную 

программу среднего (полного) общего образования, при 

подготовке квалифицированных рабочих, служащих. Программа учебной дисциплины 

«Основы права» разработана в соответствии с учебным планом по 

профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» за счет часов, отведенных на 

дополнительные учебные дисциплины. 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: относится к общепрофессиональному циклу 

Учебная дисциплина «основы права» является дополнительной учебной 

дисциплиной 

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины: В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь 
- использовать нормативно-правовые документы, регламентирующие 

профессиональную деятельность; 

- защищать свои права в соответствии с действующим законодательством 



В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
- основные положения Конституции Российской Федерации; 

- права и свободы человека и гражданина, механизмы их реализации; 

- понятие правового регулирования в сфере профессиональной деятельности; 

- законодательные акты и другие нормативные документы, регулирующие 

правоотношения в процессе профессиональной деятельности; 

- права и обязанности работников в сфере профессиональной деятельности 

4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 72 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 48 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 24 часа. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «Деловое общение»  

1. Область применения программы.  
Программа учебной дисциплины является частью дисциплиной по выбору профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по всем профессиям СПО.  

Программа учебной дисциплины может быть использована в среднем профессиональном 

образовании в рамках реализации программ подготовки специалистов в учреждениях СПО.  

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  
Учебная дисциплина «Деловое общение» относится к общему гуманитарному и социально-

экономическому циклу и является дисциплиной по выбору профессиональной образовательной 

программы.  

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



В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  

- владеть речью и языком делового общения;  

- применять деловой этикет в деловом общении;  

- владеть основами деловой переписки и основами оформления официальных писем;  

- организовывать проведение деловых собраний, совещаний, переговоров, презентаций и пресс-

конференций;  

- владеть навыками публичного выступления;  

- уметь применять различные степени разрешения конфликтов;  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  
- стили делового общения;  

- особенности общения с подчиненными и коллегами в трудовом коллективе;  

- стратегии делового поведения в коллективе;  

- социально-этические нормы делового стиля общения;  

- особенности служебного делового этикета;  

- выразительные средства общения;  

- имидж делового человека;  

- виды и средства деловой коммуникации;  

- формы делового общения; 

- язык и стиль служебных документов;  

- особенности протекания конфликтов и их разрешения;  

- особенности телефонной коммуникации.  

4. Количество часов на освоение программы дисциплины:  

Максимальной учебной нагрузки студентов 72 часа, в том числе: обязательной аудиторной 

учебной нагрузки обучающегося 40 часов, из них практических работ 8 часов, самостоятельной 

работы студентов 24 часа. Программа рассчитана на 2 года обучения. 

 

 

  



АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
1. Область применения программы 
Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

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

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

3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
Целями изучения дисциплины являются: 

- ознакомление студентов с основами микробиологии, физиологии питания, санитарии 

и гигиены на предприятиях общественного питания; 

- подготовка студентов к применению основ микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены в последующей практической деятельности в качестве повара 

(кондитера). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
Соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам производства и 

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

Обеспечивать требования системы анализа,оценкии 

управленияопаснымифакторами(ХАССП) при выполнении работ; Производить 

санитарнуюобработку оборудования и инвентаря, готовить растворы дезинфицирующих, 

моющих средств; 

Проводить органолептическую оценку безопасности пищевого сырья и 

продуктов; Рассчитывать энергетическую ценность блюд; Составлять рационы 

питания для различных категорий потребителей. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
Основные термины микробиологии; Основные группы 

микроорганизмов, их морфологию и физиологию; 

Микробиологию основных пищевых продуктов; Основные 

пищевые инфекции и пищевые отравления; 

Возможные источники микробиологического загрязнения в процессе 

производства кулинарной продукции; Методы предотвращения порчи сырья и 

готовой продукции; 

Правила личной гигиены работников организации питания; Классификацию моющих 

средств, правила их применения, условия и сроки хранения; правила проведения 

дезинфекции, дезинсекции, дератизации; Пищевые вещества и их значение для организма 

человека; Суточную норму потребностей человека в питательных веществах; Основные 

процессы обмена веществ в организме; Суточный расход энергии; 

Состав, физиологическую и пищевую ценность различных продуктов 

питания; Физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 

Усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 

Нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп 

населения; Назначение диетического(лечебного) питания, характеристику диет; 

Методики составления рационов питания. 
В результате изучения дисциплины студент должен освоить следующие общие и 

профессиональные компетенции: 
 
 

 

Код  Наименование общих компетенций  

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 



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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

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. 

 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВПД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента. 

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

нерыбного водного сырья, птицы, дичи. 

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. 

ВПД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

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

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламента. 

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. 

ВПД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

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

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок 



разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента. 

ВПД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ВПД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента. 

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

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. 

 

Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента. 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 



реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента. 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 90 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 60 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 30 часов. 

 

АННОТАЦИЯ      ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 Основы товароведения продовольственных товаров 
   

1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с 

освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 

входящим в профессию, с дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных 

товаров, ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего места. 

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 
 

проводить органолептическую 

оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов и 

сырья; 
оценивать условия и 

организовывать хранение продуктов 

и запасов с учетом требований 

системы анализа, оценки и 

управления  опасными факторами 

(ХАССП); 
оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и 

хранению продуктов; 
осуществлять контроль 

хранения и расхода продуктов 

ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к качеству, 

упаковке, транспортированию и 

реализации, условия и сроки хранения 

основных групп продовольственных 

товаров; 
виды сопроводительной 

документации на различные группы 

продуктов; 
методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, 

продуктов; 
современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и 

расхода продуктов; 
виды складских помещений и 

требования к ним; 
правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от 

поставщиков. 
 

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, 

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. 



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). 

Методы работы в 

профессиональной и смежных сферах. 
Структура плана для решения 

задач. 
Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 
Определять необходимые 

источники информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую 

информацию 
Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 
Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 
Приемы структурирования 

информации 
Формат оформления результатов 

поиска информации 
 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой документации 

в профессиональной деятельности 
Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой документации 
Современная научная и 

профессиональная терминология 
Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 
ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 
Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 
Оформлять документы 
 

Особенности социального и 

культурного контекста 
Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 
Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 
ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической безопасности 
Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 
Основные ресурсы 

задействованные в профессиональной 

деятельности 
Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 



ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 
Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 
Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 
ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые),  
понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 
участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 
строить простые высказывания 

о себе и о своей профессиональной 

деятельности 
кратко обосновывать и 

объяснить свои действия (текущие и 

планируемые) 
писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 
основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика) 
лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов профессиональной 

деятельности 
особенности произношения 
правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 90 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 60 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 30 часов. 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с 

освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 

входящим в профессию, с дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных 

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

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 
 

организовывать рабочее место 

для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, 

готовой продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии 

и пожарной безопасности; 

определять вид, выбирать в 

соответствии с потребностью 

производства технологическое 

оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его назначению 

с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, 

правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации 

классификацию, основные 

технические характеристики, 

назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных 

групп технологического 

оборудования; 

принципы организации обработки 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к 

реализации; 

правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для 

различных процессов приготовления 

и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

способы организации рабочих мест 

повара, кондитера в соответствии с 

видами изготавливаемой кулинарной 

и кондитерской продукции; 

правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 
правила охраны труда в организациях 

питания 
ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 
Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 
Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые ресурсы. 
Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 
Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно 

или с помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 
Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях. 
Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 
Структура плана для решения задач. 
Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 
Определять необходимые 

источники информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую 

информацию 
Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 
Приемы структурирования информации 
Формат оформления результатов поиска 

информации 
 



Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в профессиональной 

деятельности 
Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 
Современная научная и 

профессиональная терминология 
Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 
ОК 04 Организовывать работу коллектива 

и команды 
Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 
Оформлять документы 
 

Особенности социального и 

культурного контекста 
Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 
Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 
ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 
Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности 
Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 
Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 
Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 
Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональ-ной 

деятельности 
ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые),  
понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 
участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 
строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности 
кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые) 
писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные 

темы 
основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика) 
лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности 
особенности произношения 
правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 90 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 60 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 30 часов. 
 



АННОТАЦИЯПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
«Экономические и правовые основы производственной деятельности» 
1.Область применения. Программа учебной дисциплины «Экономические 

и правовые основы производственной деятельности» является частью 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в 

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

2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалиста 
среднего звена: общепрофессиональный цикл 

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины: 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

— ориентироваться в общих вопросах экономики производства пищевой 

продукции; 

— применять экономические и правовые знания в конкретных 

производственных ситуациях; 

— защищать свои правовые права в рамках действующего законодательства. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 
— принципы рыночной экономики; 

— организационно – правовые формы организаций; 

— основные положения законодательства, регулирующего трудовые 

отношения; 

— механизмы формирования заработной платы; 

— формы оплаты труда.  
 

4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 90 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 60 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 30часов.  
 
 
АННОТАЦИЯПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как общепрофессиональная 

дисциплина  и имеет связь с дисциплинами ОП 04. Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности и со всеми профессиональными модулями. 

 

2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 



ПК 1.2-1.4,  
ПК 2.2-2.8,  
ПК 3.2-3.6,  
ПК 4.2-4.5,  
ПК 5.2-5.5 
 

-вести учет, оформлять  

документы первичной отчетности 

по учету сырья, товаров и тары  в 

кладовой организации питания; 
-составлять товарный отчет за 

день; 
-определять  процентную 

долю потерь на производстве при 

различных видах обработки 

сырья; 

- составлять план-меню, 

работать со сборником рецептур 

блюд и кулинарных изделий, 

технологическими  и технико - 

технологическими картами; 
-рассчитывать цены на 

готовую продукцию и 

полуфабрикаты собственного 

производства, оформлять 

калькуляционные карточки; 
-участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и на 

производстве; 
-пользоваться контрольно-

кассовыми машинами или 

средствами автоматизации  при 

расчетах с потребителями; 
-принимать оплату 

наличными деньгами; 
-принимать и оформлять 

безналичные платежи; 
-составлять отчеты по 

платежам. 

-виды учета, требования, 

предъявляемые к учету; 
- задачи бухгалтерского учета; 
-предмет и метод бухгалтерского 

учета;  
-элементы бухгалтерского учета; 
-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 
- особенности организации 

бухгалтерского учета в общественном 

питании; 
- основные направления 

совершенствования, учета и контроля 

отчетности на современном этапе; 
- формы документов, 

применяемых в организациях питания, 

их классификацию; 
- требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению документов; 
- права, обязанности и 

ответственность главного бухгалтера; 
- понятие  цены, ее элементы, 

виды цен, понятие калькуляции и  

порядок определения розничных цен на 

продукцию собственного производства; 
- понятие товарооборота 

предприятий питания, его виды и 

методы расчета. 
- сущность плана-меню, его 

назначение, виды, порядок составления; 
-правила документального 

оформления  движения материальных 

ценностей; 
- источники поступления 

продуктов и тары; 
-правила оприходования товаров 

и тары материально-ответственными 

лицами,  
реализованных и отпущенных 

товаров;  
-методику осуществления 

контроля за товарными запасами;  
-понятие и виды товарных потерь, 

методику их списания;  
-методику проведения 

инвентаризации и выявления ее 

результатов; 
- понятие материальной 

ответственности, ее документальное 

оформление, отчетность материально-

ответственных лиц; 
- порядок оформления и учета 

доверенностей; 
- ассортимент меню и цены на 

готовую продукцию на день принятия 

платежей; 
- правила торговли; 
- виды оплаты по платежам; 



- виды и правила осуществления 

кассовых операций; 
- правила и порядок расчетов с 

потребителями  при оплате наличными 

деньгами и  при безналичной форме 

оплаты; 
- правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями. 
 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 
Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 
Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые 

ресурсы. 
Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 
Реализовать составленный 

план. 
Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 
Основные источники 

информации и ресурсы для решения 

задач и проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях. 
Методы работы в 

профессиональной и смежных сферах. 
Структура плана для решения 

задач. 
Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 
Определять необходимые 

источники информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать 

получаемую информацию 
Выделять наиболее значимое 

в перечне информации 
Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 
Оформлять результаты 

поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 
Приемы структурирования 

информации 
Формат оформления результатов 

поиска информации 
 



ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в профессиональной 

деятельности 
Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой документации 
Современная научная и 

профессиональная терминология 
Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 
ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 
Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 
Оформлять документы 
 

Особенности социального и 

культурного контекста 
Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 
Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 
ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической безопасности 
Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии  

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 
Основные ресурсы 

задействованные в профессиональной 

деятельности 
Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 
ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 
Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 
Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной деятельности 
ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые),  
понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 
участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 
строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности 
кратко обосновывать и 

объяснить свои действия (текущие и 

планируемые) 
писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 
основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика) 
лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов профессиональной 

деятельности 
особенности произношения 
правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

 

4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 60 часов, в том числе: 



обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 40 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 20часов.  
 
 
АННОТАЦИЯПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.06 
Охрана труда 
1. Область применения программы 
Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09. «Повар, кондитер» 

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

3Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
У 1. выявлять опасные и вредные производственные факторы и 

соответствующие им риски, связанные с прошлыми, настоящими или 

планируемыми видами профессиональной деятельности; 

У 2. использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в 

соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности; 

У 3. участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. ч. 

оценивать условия труда и уровень травмобезопасности; 

У 4. проводить вводный инструктаж помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с 

учетом специфики выполняемых работ; 

У 5. вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для 

достижения требуемого уровня безопасности .труда 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
З1. законы и иные нормативные правовые акты, содержащие 

государственные нормативные требования охраны труда, 

распространяющиеся на деятельность организации; 

З2. обязанности работников в области охраны труда; 

З3. фактические или потенциальные последствия собственной деятельности 

(или бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда; 

З4.возможные последствия несоблюдения технологических процессов и 

производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом); З5.порядок и 

периодичность инструктажей по охране труда и технике 

безопасности; 

З6. порядок хранения и использования средств коллективной и 

индивидуальной защиты. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен сформировать 

общие компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональнойдеятельности, применительно к 

различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 



государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 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. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен сформировать 

профессиональные компетенции: 

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

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

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

в соответствии с инструкциями и регламентами.                                                      ПК 4.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии 

с инструкциями и регламентами. 

4 Рекомендуемое количество часов на освоение программы 
дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 75 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 50 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 25 часов.  



  

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

Английский язык в профессиональной деятельности  
1. Область применения программы  
 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии СПО.  

43.01.09 Повар - кондитер  

Программа ориентирована на достижение следующих целей:  

 Дальнейшее развитие иноязычной коммуникативной компетенции (речевой, языковой, 

социокультурной, компенсаторной, учебно-познавательной):  

 

речевая компетенция – совершенствование коммуникативных умений в четырех основных 

видах речевой деятельности (говорении, аудировании, чтении и письме); умение 

планировать свое речевое и неречевое поведение;  

языковая компетенция – овладение новыми языковыми средствами в соответствии с 

отобранными темами и сферами общения: увеличения объема используемых лексических 

единиц; развитие навыков оперирования языковыми единицами в коммуникативных целях;  

социокультурная компетенция – увеличения объема знаний о социокультурной специфике 

страны/стран изучаемого языка, совершенствования умений строить сове речевое и 

неречевое поведение адекватно этой специфике, формирование умений выделять общее и 

специфическое в культуре родной страны и страны изучаемого языка;  

компенсаторная компетенция – дальнейшее развитие умений объясняться в условиях 

дефицита языковых средств при получении и передаче иноязычной информации;  

учебно-познавательная компетенция – развитие общих и специальных учебных умений, 

позволяющих совершенствовать учебную деятельность по овладению иностранным языком, 

удовлетворять с его помощью познавательные интересы в других областях знания; 

 

 

 развитие и воспитание способности и готовности к самостоятельному и непрерывному 

изучению иностранного языка, дальнейшему самообразованию с его помощью, 

использованию иностранного языка в других областях знаний; способности к самооценке 

через наблюдение за собственной речью на родном и иностранном языках; личностному 

самоопределению в отношении будущей профессии; социальная адаптация; формирование 

качеств гражданина и патриота.  

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной программы: 

базовая дисциплина входит в общеобразовательный цикл.  

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

дисциплины:  
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:  

говорение:  
- вести диалог (диалог-расспрос, диалог-обмен мнениями/суждениями, диалог-побуждение к 

действию, этикетный диалог и их комбинации) в ситуациях официального и 

неофициального общения в бытовой, социокультурной и учебно-трудовой сферах, используя 

аргументацию и эмоционально-оценочные средства;  

- рассказывать, рассуждать в связи с изученной тематикой, проблематикой 

прочитанных/прослушанных текстов; описывать события, излагать факты, делать 

сообщения;  

- создавать словесный социокультурный портрет своей страны и страны/стран изучаемого 

языка на основе разнообразной страноведческой и культуроведческой информации;  

аудирование:  



- понимать относительно полно (общий смысл) высказывания на изучаемом иностранном 

языке в различных ситуациях общения;  

- понимать основное содержание аутентичных аудио- или видеотекстов познавательного 

характера на темы, предлагаемые в рамках курса, выборочно извлекать из них необходимую 

информацию; 

 

- оценивать важность/новизну информации, определять свое отношение к ней;  

чтение:  
- читать аутентичные тексты разных стилей (публицистические, художественные, научно-

популярные и технические), используя основные виды чтения (ознакомительное, изучающее, 

просмотровое/поисковое) в зависимости от коммуникативной задачи;  

письменная речь:  
- описывать явления, события, излагать факты в письме личного и делового характера;  

- заполнять различные виды анкет, сообщать сведения о себе в форме, принятой в 

стране/странах изучаемого языка.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:  

- знания новых лексических единиц, связанных с тематикой данного этапа и с 

соответствующими ситуациями общения;  

- языковой материал: идиоматические выражения, оценочную лексику, единицы речевого 

этикета, перечисленные в разделе «Языковой материал» и обслуживающие ситуации 

общения в рамках изучаемых тем;  

- новые значения изученных глагольных форм (видовременных, неличных), средства и 

способы выражения модальности; условия, предположения, причины, следствия, 

побуждения к действию.  

- лингвострановедческую, страноведческую и социокультурную информацию, расширенную 

за счет новой тематики и проблематики речевого общения;  

- тексты, построенные на языковом материале повседневного и профессионального общения, 

в том числе инструкции и нормативные документы по профессиям СПО;  

Обучающийся должен использовать приобретенные знания и умения в практической и 

профессиональной деятельности, повседневной жизни. 

 

 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:  
максимальной учебной нагрузки учащегося час, 90 часов в том числе:  

обязательной аудиторной учебной нагрузки учащегося 60 часов;  

самостоятельной работы учащегося 30 часов. 

  



АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
Безопасность жизнедеятельности 
1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих профессионального образования в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 «Повар,кондитер». 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный 

цикл 

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

учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- организовать и проводить мероприятия по защите работающих и населения 

от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

- предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; 

- использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия 

массового поражения; 

- применять первичные средства пожаротушения; 

- ориентироваться в перечне военно-учётных специальностей и 

самостоятельно определять среди них родственные полученной профессии; 

- применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанности 

военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной 

профессией; 

- владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в 

повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы; оказывать первую 

помощь пострадавшим. 

 

В результате освоения учебной 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 серьёзной угрозе национальной безопасности России; 

- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их 

реализации; 

- основы военной службы и обороны государства; 

- задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 

- способы защиты населения от оружия массового поражения; 

- меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при 

пожарах; 

- организацию и порядок призыва в армию на военную службу и поступления 

на неё в добровольном порядке; 

- основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых 

имеются военно-учётные специальности, родственные профессиям СПО; 

- область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы; 

- порядок и правила оказания первой медицинской службы.  



4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 54часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 18 часов.                                                                                                                 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ФК. 00 «ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА» 

1 Область применения дисциплины: 
Программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) среднего 

профессионального образования (далее СПО) по профессии 43.01.09 

«Повар,кондитер» 

2 Место дисциплины в структуре программы подготовки 
квалифицированных рабочих, служащих: 
Дисциплина входит в профессиональный цикл. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 2, ОК3, 

ОК 6, ОК 7, ОК 08. 

3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания. 

4.Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 
использовать физкультурно - оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей 

знать: 
о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном 

развитии человека; 

основы здорового образа жизни. 

При изучении учебной дисциплины актуализируются следующие ОК: 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность. 

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

руководством, потребителями. 

ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей) 

2.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 60 часов, 

в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –40 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 20 часов.  

  



АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

 

 

1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие 

компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

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

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

 



1.1.3. 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 

уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 
       распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать различные методы 

обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с 

учетом его вида, кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, обеспечения безопасности, 

приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 
владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 

филитировании, править кухонные ножи; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования сырья и продуктов, подготовки и 

адекватного применения пряностей и приправ; 
проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять 

упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных 

пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых 

полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки 

хранения, осуществлять ротацию  сырья, продуктов 
знания требований охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (системы ХАССП); 
видов, назначения, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и правил ухода за ним; 
требований к качеству, условиям и срокам хранения овощей, 

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

полуфабрикатов из них; 
ассортимента, рецептур,  требований к качеству, условиям и 

срокам хранения полуфабрикатов, методов обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов; 
способов сокращения потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов 

 

 

2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 288 

Из них   на освоение МДК 288, самостоятельные работы 96 

                на практики учебную 108  и производственную 144.



АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ 02. Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

 

 

1.Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

 

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и 

профессиональные компетенции: 

 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать 

с коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе 

общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности 

и поддержание необходимого уровня физической 

подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен 

обладать профессиональными компетенциями  

 



Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент 

должен: 

 

 
Практический 

опыт 
подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 

эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 
упаковке, складировании неиспользованных 

продуктов; 
оценке качества, порционировании 

(комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 
 ведении расчетов с потребителями. 

Умения подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 
оценивать наличие, проверять органолептическим 

способом качество, безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов; обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 



 своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     
осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 
соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
оценивать качество, порционировать 

(комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить 

с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
Знания Требований охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания, в том числе системы анализа, оценки 

и управления  опасными факторами (системы ХАССП); 
видов, назначения, правил безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правил ухода за ними; 
ассортимента, рецептур, требований к качеству, 

условиям и срокам хранения, методам приготовления, 

вариантам оформления и подачи супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 
норм расхода, способов сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении; 
правил и способов сервировки стола, презентации 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

 

 

2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов  

Из них   на освоение МДК – 290 ч. 

самостоятельная работа – 145 ч. 

      на практики учебную 180 ч.  и производственную – 216 ч.                              

АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ 03. Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему 

общие и профессиональные компетенции: 

1.1.1. 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 

1.1.2. Профессиональные компетенции 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 

Практический 

опыт 
подготовки, уборки рабочего места, выбора, 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 



выбора, оценки качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческого оформления, 

эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 
упаковки, складирования неиспользованных 

продуктов; 
порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос, хранения с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 
ведения расчетов с потребителями. 

Умения рационально организовывать, проводить текущую 

уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, 

безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 
 выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции 
Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты 

оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 
нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении; 
правила и способы сервировки стола, презентации 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 

2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

           максимальной учебной нагрузки обучающегося – 453 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –  302 часа; 

самостоятельной работы обучающегося – 151  час; 

учебной и производственной практики –324 часа. 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.04 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 
 

 

 

1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности  Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента 
и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

1.1.1. 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 

1.1.2. Профессиональные компетенции: 



Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

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

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

 

 

Практический опыт подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 
упаковке, складировании неиспользованных 

продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями 

Умения рационально организовывать, проводить уборку 

рабочего места повара, выбирать, подготавливать к 

работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 
соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции 



Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 
ассортимент, требования к качеству, условиям и 

срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, 

варианты оформления и подачи холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков, в том числе 

региональных; 
нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении и хранении; 
правила и способы сервировки стола, презентации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

           максимальной учебной нагрузки обучающегося – 282 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –  188 часа; 

самостоятельной работы обучающегося – 94  час; 

учебной и производственной практики –252 часа. 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, соответствующие ему общие и профессиональные 

компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 



ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен 

обладать профессиональными компетенциями  

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

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

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

По результатам освоения модуля обучающийся должен  иметь: 

 

Практический 

опыт 
подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 

работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов; 
приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 
подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 
приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 
порционирования (комплектования), эстетичной упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности; 
ведение расчетов с потребителями 

Умения рационально организовывать, проводить уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 



соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы подготовки 

сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 
хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к 

безопасности 
Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 

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

отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, 

правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 
правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 

смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля 

Всего часов  

Из них   на освоение МДК 434 

                на практики учебную  216 и производственную 216                                                      

 

АННОТАЦИЯ   ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ   ПРАКТИКИ ПМ.01 

       

1.1. Область применения программы 

 

 Программа учебной   практики является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом по  профессии среднего 

профессионального образования 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. 

 

1.2. Цели и задачи учебной  практики: 

Цель освоения программы учебной практики: 

 - закрепление теоретических знаний, полученных при изучении базовых 

дисциплин;  

-приобретение обучающимся  практических навыков и компетенций в сфере 

профессиональной деятельности; 

- ознакомление с содержанием основных работ, выполняемых на 



предприятии по месту прохождения практики; 

-приобретение практических навыков в будущей профессиональной 

деятельности. 

  Задачи учебной практики: 

 формирование умений выполнять весь комплекс работ по 

приготовлению  широкого ассортимента простых и основных блюд  и 

основных хлебобулочных мучных кондитерских изделий с учетом 

потребностей различных категорий потребителей и соответствующих 

профессиональных компетенций; 

 воспитание высокой культуры, трудолюбия, аккуратности при 

выполнении операций технологического процесса по  приготовлению  

широкого ассортимента простых и основных блюд  и основных 

хлебобулочных мучных кондитерских изделий  

 развитие интереса в области пищевой промышленности; 

способностей анализировать и сравнивать производственные 

ситуации; быстроты мышления и принятия решений. 

 

Требования к результатам освоения учебной  практики : 

 

Результатом освоения программы учебной  практики является освоение 

обучающимися  профессиональных и общих компетенций в рамках модулей 

ОПОП  по основным видам профессиональной деятельности (ВПД): и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

 

ВД 1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента  

 

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии 

с инструкциями и регламентами. 

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

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

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролик 

 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; выбирать, применять, 

комбинировать методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения. 

 

 



1.3. Количество часов на освоение программы учебной  практики: 

 

В рамках освоения ПМ 01. – 108 часов 

 
 

 

 

АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ                 

ПМ 01 

  

1.1. Область применения программы 

 

  

Программа производственной практики разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта по профессии 

среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 09.12.2016г.  

№1569, зарегистрированного Министерством юстиции РФ от 22.12.2016г., 

регистрационный №44898 с  учетом требований профессионального стандарта  

Повар, утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации  от 08.09. 2015 г., № 610н, а также в соответствии с 

требованиями World Skills. 

 

В части освоения основного вида  деятельности (ВД):  

 

ВД 1. 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, кролик 

Требования к знаниям, умениям 

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; выбирать, применять, 

комбинировать методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения. 

 

и общих компетенций (ОК) 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

 

1.2. Цели и задачи производственной практики: 

 

Цель освоения программы производственной  практики: 

 - закрепление теоретических знаний, полученных при изучении базовых 

дисциплин;  

-приобретение обучающимся  практических навыков и компетенций в сфере 

профессиональной деятельности; 

- ознакомление с содержанием основных работ, выполняемых на 

предприятии по месту прохождения практики; 

-приобретение практических навыков в будущей профессиональной 

деятельности. 

  Задачи производственной практики: 

 формирование умений выполнять весь комплекс работ по 

приготовлению  широкого ассортимента простых и основных блюд  и 

основных хлебобулочных мучных кондитерских изделий с учетом 

потребностей различных категорий потребителей и соответствующих 

профессиональных компетенций; 

 воспитание высокой культуры, трудолюбия, аккуратности при 

выполнении операций технологического процесса по  приготовлению  

широкого ассортимента простых и основных блюд  и основных 

хлебобулочных мучных кондитерских изделий  



 развитие интереса в области пищевой промышленности; 

способностей анализировать и сравнивать производственные 

ситуации; быстроты мышления и принятия решений. 

 

1.3. Место производственной практики в структуре: 

Производственная практика базируются на освоении предметов  

общепрофессионального 

  цикла: Основы  микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 

производстве, основы товароведения продовольственных товаров, Техническое 

оснащение и организация рабочего места, Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности, Основы калькуляции и учета в общественном 

питании. 

 

1.4. Количество часов на освоение программы производственной  

практики 

В рамках освоения ПМ 01.-144 часа 
 

 

АННОТАЦИЯ   ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ   ПРАКТИКИ ПМ.02 

       

1.1. Область применения программы 

 

 Программа учебной   практики является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом по  профессии среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер  в части освоения 

квалификаций:  повар, кондитер  и основных  видов профессиональной 

деятельности (ВПД):  

 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

 

1.2. Цели и задачи учебной  практики: 

Цель освоения программы учебной практики: 

 - закрепление теоретических знаний, полученных при изучении базовых 

дисциплин;  

-приобретение обучающимся  практических навыков и компетенций в сфере 

профессиональной деятельности; 

- ознакомление с содержанием основных работ, выполняемых на 

предприятии по месту прохождения практики; 

-приобретение практических навыков в будущей профессиональной 

деятельности. 

Задачи учебной практики: 

 формирование умений выполнять весь комплекс работ по 

приготовлению  широкого ассортимента простых и основных блюд  и 

основных хлебобулочных мучных кондитерских изделий с учетом 

потребностей различных категорий потребителей и соответствующих 

профессиональных компетенций; 

 воспитание высокой культуры, трудолюбия, аккуратности при 

выполнении операций технологического процесса по  приготовлению  

широкого ассортимента простых и основных блюд  и основных 

хлебобулочных мучных кондитерских изделий  



 развитие интереса в области пищевой промышленности; 

способностей анализировать и сравнивать производственные 

ситуации; быстроты мышления и принятия решений. 

 

Требования к результатам освоения учебной  практики:  
 

Результатом освоения программы учебной  практики является освоение 

обучающимися  профессиональных и общих компетенций в рамках модулей 

ОПОП  по основным видам профессиональной деятельности (ВПД): и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

 

ВД 2 . Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

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

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

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. 



 

 

1.3. Количество часов на освоение программы учебной  практики 

 

В рамках освоения ПМ 02. – 180 часов 

 

 

 

 

 

АННОТАЦИЯ   ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ.02 

  

1.2. Область применения программы 

 

  

Программа производственной практики разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта по профессии 

среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 09.12.2016г.  

№1569, зарегистрированного Министерством юстиции РФ от 22.12.2016г., 

регистрационный №44898 с  учетом требований профессионального стандарта  

Повар, утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации  от 08.09. 2015 г., № 610н, а также в соответствии с 

требованиями World Skills. 

 

В части освоения основного вида  деятельности (ВД):  

 

ВД 2 . Приготовление, оформление и  подготовка к реализации  горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

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

муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

Требования к знаниям, умениям 

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. 

 

и общих компетенций (ОК) 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

1.2. Цели и задачи производственной практики: 

 

Цель освоения программы производственной  практики: 

 - закрепление теоретических знаний, полученных при изучении базовых 

дисциплин;  

-приобретение обучающимся  практических навыков и компетенций в сфере 

профессиональной деятельности; 

- ознакомление с содержанием основных работ, выполняемых на 

предприятии по месту прохождения практики; 

-приобретение практических навыков в будущей профессиональной 



деятельности. 

  Задачи производственной практики: 

 формирование умений выполнять весь комплекс работ по 

приготовлению  широкого ассортимента простых и основных блюд  и основных 

хлебобулочных мучных кондитерских изделий с учетом потребностей различных 

категорий потребителей и соответствующих профессиональных компетенций; 

 воспитание высокой культуры, трудолюбия, аккуратности при 

выполнении операций технологического процесса по  приготовлению  широкого 

ассортимента простых и основных блюд  и основных хлебобулочных мучных 

кондитерских изделий  

 развитие интереса в области пищевой промышленности; способностей 

анализировать и сравнивать производственные ситуации; быстроты мышления и 

принятия решений. 

 

 

1.3. Место производственной практики в структуре: 

Производственная практика базируются на освоении предметов  

общепрофессионального 

  цикла: Основы  микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 

производстве, основы товароведения продовольственных товаров, Техническое 

оснащение и организация рабочего места, Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности, Основы калькуляции и учета в общественном 

питании. 

Изучение разделов и тем перечисленных дисциплин должно предшествовать 

закреплению  

разделов и тем теоретического обучения на производственной практике. 

Производственная практика  проводится на 3 курсе, на предприятиях 

общественного питания. 

 

 

1.4. Количество часов на освоение программы производственной  

практики 

В рамках освоения ПМ. 02.- 216 часов 

 

 
АННОТАЦИЯ   ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ   ПРАКТИКИ ПМ.03 

       

1.1. Область применения программы 

 

 Программа учебной   практики является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом по  профессии среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер  в части освоения 

квалификаций:  повар, кондитер  и основных  видов профессиональной 

деятельности (ВПД):  

 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 
 

1.2. Цели и задачи учебной  практики: 

Цель освоения программы учебной практики: 

 - закрепление теоретических знаний, полученных при изучении базовых 

дисциплин;  



-приобретение обучающимся  практических навыков и компетенций в сфере 

профессиональной деятельности; 

- ознакомление с содержанием основных работ, выполняемых на 

предприятии по месту прохождения практики; 

-приобретение практических навыков в будущей профессиональной 

деятельности. 

 Задачи учебной практики: 

 формирование умений выполнять весь комплекс работ по 

приготовлению  широкого ассортимента простых и основных блюд  и 

основных хлебобулочных мучных кондитерских изделий с учетом 

потребностей различных категорий потребителей и соответствующих 

профессиональных компетенций; 

 воспитание высокой культуры, трудолюбия, аккуратности при 

выполнении операций технологического процесса по  приготовлению  

широкого ассортимента простых и основных блюд  и основных 

хлебобулочных мучных кондитерских изделий  

 развитие интереса в области пищевой промышленности; 

способностей анализировать и сравнивать производственные 

ситуации; быстроты мышления и принятия решений. 

 

Требования к результатам освоения учебной  практики 
Результатом освоения программы учебной  практики является освоение 

обучающимися  профессиональных и общих компетенций в рамках модулей 

ОПОП  по основным видам профессиональной деятельности (ВПД): и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: 

 

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

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

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. 

 

1.3. Количество часов на освоение программы учебной  практики 

 

 

В рамках освоения ПМ 03. – 144 часа 

 

 

 

 

 

АННОТАЦИЯ   ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ.03 

  

1.3. Область применения программы 

 

  

Программа производственной практики разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта по профессии 

среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 09.12.2016г.  

№1569, зарегистрированного Министерством юстиции РФ от 22.12.2016г., 

регистрационный №44898 с  учетом требований профессионального стандарта  

Повар, утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации  от 08.09. 2015 г., № 610н, а также в соответствии с 

требованиями World Skills. 

 

В части освоения основного вида  деятельности (ВД):  

 

 

ВД 3.  Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: 

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

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента. 



ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

Требования к знаниям, умениям 

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. 

 

 

и общих компетенций (ОК) 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке. 



ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

 

1.2. Цели и задачи производственной практики: 

 

Цель освоения программы производственной  практики: 

 - закрепление теоретических знаний, полученных при изучении базовых 

дисциплин;  

-приобретение обучающимся  практических навыков и компетенций в сфере 

профессиональной деятельности; 

- ознакомление с содержанием основных работ, выполняемых на 

предприятии по месту прохождения практики; 

-приобретение практических навыков в будущей профессиональной 

деятельности. 

  Задачи производственной практики: 

 формирование умений выполнять весь комплекс работ по 

приготовлению  широкого ассортимента простых и основных блюд  и основных 

хлебобулочных мучных кондитерских изделий с учетом потребностей различных 

категорий потребителей и соответствующих профессиональных компетенций; 

 воспитание высокой культуры, трудолюбия, аккуратности при 

выполнении операций технологического процесса по  приготовлению  широкого 

ассортимента простых и основных блюд  и основных хлебобулочных мучных 

кондитерских изделий  

 развитие интереса в области пищевой промышленности; способностей 

анализировать и сравнивать производственные ситуации; быстроты мышления и 

принятия решений. 

 

 

 

1.3. Место производственной практики в структуре: 

Производственная практика базируются на освоении предметов  

общепрофессионального 

  цикла: Основы  микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 

производстве, основы товароведения продовольственных товаров, Техническое 

оснащение и организация рабочего места, Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности, Основы калькуляции и учета в общественном 

питании. 

Изучение разделов и тем перечисленных дисциплин должно предшествовать 

закреплению  

разделов и тем теоретического обучения на производственной практике. 

Производственная практика  проводится на 3 курсе, на предприятиях 

общественного питания.  

 

1.4. Количество часов на освоение программы производственной  

практики 
 

В рамках освоения ПМ. 03.-180 часов                                                         

 

 

 



 

АННОТАЦИЯ   ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ   ПРАКТИКИ ПМ.04 

       

1.1. Область применения программы 

 

 Программа учебной   практики является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом по  профессии среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер  в части освоения 

квалификаций:  повар, кондитер  и основных  видов профессиональной 

деятельности (ВПД) 

 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

 

1.2. Цели и задачи учебной  практики: 

Цель освоения программы учебной практики: 

 - закрепление теоретических знаний, полученных при изучении базовых 

дисциплин;  

-приобретение обучающимся  практических навыков и компетенций в сфере 

профессиональной деятельности; 

- ознакомление с содержанием основных работ, выполняемых на 

предприятии по месту прохождения практики; 

-приобретение практических навыков в будущей профессиональной 

деятельности. 

 Задачи учебной практики: 

 формирование умений выполнять весь комплекс работ по 

приготовлению  широкого ассортимента простых и основных блюд  и 

основных хлебобулочных мучных кондитерских изделий с учетом 

потребностей различных категорий потребителей и соответствующих 

профессиональных компетенций; 

 воспитание высокой культуры, трудолюбия, аккуратности при 

выполнении операций технологического процесса по  приготовлению  

широкого ассортимента простых и основных блюд  и основных 

хлебобулочных мучных кондитерских изделий  

 развитие интереса в области пищевой промышленности; 

способностей анализировать и сравнивать производственные 

ситуации; быстроты мышления и принятия решений. 

 

Требования к результатам освоения учебной  практики  
Результатом освоения программы учебной  практики является освоение 

обучающимися  профессиональных и общих компетенций в рамках модулей 

ОПОП  по основным видам профессиональной деятельности (ВПД): и 
соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

 

ВД 4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента: 

 

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

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 



реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

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; 

 

1.3. Количество часов на освоение программы учебной  практики: 

 

В рамках освоения ПМ 04. – 108часов  

 
 

 

 

АННОТАЦИЯ   ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ.04 

  

1.4. Область применения программы 

 

  

Программа производственной практики разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта по профессии 

среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 09.12.2016г.  

№1569, зарегистрированного Министерством юстиции РФ от 22.12.2016г., 

регистрационный №44898 с  учетом требований профессионального стандарта  

Повар, утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты 



Российской Федерации  от 08.09. 2015 г., № 610н, а также в соответствии с 

требованиями World Skills. 

 

В части освоения основного вида  деятельности (ВД):  

 

 

ВД 4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента: 

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

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

Требования к знаниям, умениям 

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; 

 

 

и общих компетенций (ОК) 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 



ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

 

 

1.2. Цели и задачи производственной практики: 

 

Цель освоения программы производственной  практики: 

 - закрепление теоретических знаний, полученных при изучении базовых 

дисциплин;  

-приобретение обучающимся  практических навыков и компетенций в сфере 

профессиональной деятельности; 

- ознакомление с содержанием основных работ, выполняемых на 

предприятии по месту прохождения практики; 

-приобретение практических навыков в будущей профессиональной 

деятельности. 

  Задачи производственной практики: 

 формирование умений выполнять весь комплекс работ по 

приготовлению  широкого ассортимента простых и основных блюд  и основных 

хлебобулочных мучных кондитерских изделий с учетом потребностей различных 

категорий потребителей и соответствующих профессиональных компетенций; 

 воспитание высокой культуры, трудолюбия, аккуратности при 

выполнении операций технологического процесса по  приготовлению  широкого 

ассортимента простых и основных блюд  и основных хлебобулочных мучных 

кондитерских изделий  

 развитие интереса в области пищевой промышленности; способностей 

анализировать и сравнивать производственные ситуации; быстроты мышления и 

принятия решений. 

 

1.3. Место производственной практики в структуре: 

Производственная практика базируются на освоении предметов  

общепрофессионального 

  цикла: Основы  микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 

производстве, основы товароведения продовольственных товаров, Техническое 

оснащение и организация рабочего места, Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности, Основы калькуляции и учета в общественном 

питании. 

Изучение разделов и тем перечисленных дисциплин должно предшествовать 

закреплению  

разделов и тем теоретического обучения на производственной практике. 



Производственная практика  проводится на 4 курсе, на предприятиях 

общественного питания. 

  

 

1.4. Количество часов на освоение программы производственной  

практики 
 

В рамках освоения ПМ. 04-144 часа 

 
 

АННОТАЦИЯ   ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ   ПРАКТИКИ ПМ.05 

       

1.1. Область применения программы 

 

 Программа учебной   практики является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом по  профессии среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер  в части освоения 

квалификаций:  повар, кондитер  и основных  видов профессиональной 

деятельности (ВПД):  

 

 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: 

1.2. Цели и задачи учебной  практики: 

Цель освоения программы учебной практики: 

 - закрепление теоретических знаний, полученных при изучении базовых 

дисциплин;  

-приобретение обучающимся  практических навыков и компетенций в сфере 

профессиональной деятельности; 

- ознакомление с содержанием основных работ, выполняемых на 

предприятии по месту прохождения практики; 

-приобретение практических навыков в будущей профессиональной 

деятельности. 

Задачи учебной практики: 

 формирование умений выполнять весь комплекс работ по 

приготовлению  широкого ассортимента простых и основных блюд  и 

основных хлебобулочных мучных кондитерских изделий с учетом 

потребностей различных категорий потребителей и соответствующих 

профессиональных компетенций; 

 воспитание высокой культуры, трудолюбия, аккуратности при 

выполнении операций технологического процесса по  приготовлению  

широкого ассортимента простых и основных блюд  и основных 

хлебобулочных мучных кондитерских изделий  

 развитие интереса в области пищевой промышленности; 

способностей анализировать и сравнивать производственные 

ситуации; быстроты мышления и принятия решений. 

 

Требования к результатам освоения учебной  практики 

Результатом освоения программы учебной  практики является освоение 

обучающимися  профессиональных и общих компетенций в рамках модулей 

ОПОП  по основным видам профессиональной деятельности (ВПД): и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 



 

ВД 5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

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  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;  

 

 

 

1.3. Количество часов на освоение программы учебной  практики: 

 

В рамках освоения ПМ 05. – 216 часов 

 

 

 

 

 

АННОТАЦИЯ   ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ.05 

  

1.5. Область применения программы 

 



  

Программа производственной практики разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта по профессии 

среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 09.12.2016г.  

№1569, зарегистрированного Министерством юстиции РФ от 22.12.2016г., 

регистрационный №44898 с  учетом требований профессионального стандарта  

Повар, утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации  от 08.09. 2015 г., № 610н, а также в соответствии с 

требованиями World Skills. 

 

В части освоения основного вида  деятельности (ВД):  

 

ВД 5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента: 

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

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

Требования к знаниям, умениям 

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; 

 

 

и общих компетенций (ОК) 



ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

 

1.2. Цели и задачи производственной практики: 

 

Цель освоения программы производственной  практики: 

 - закрепление теоретических знаний, полученных при изучении базовых 

дисциплин;  

-приобретение обучающимся  практических навыков и компетенций в сфере 

профессиональной деятельности; 

- ознакомление с содержанием основных работ, выполняемых на 

предприятии по месту прохождения практики; 

-приобретение практических навыков в будущей профессиональной 

деятельности. 

  Задачи производственной практики: 

 формирование умений выполнять весь комплекс работ по 

приготовлению  широкого ассортимента простых и основных блюд  и основных 

хлебобулочных мучных кондитерских изделий с учетом потребностей различных 

категорий потребителей и соответствующих профессиональных компетенций; 

 воспитание высокой культуры, трудолюбия, аккуратности при 

выполнении операций технологического процесса по  приготовлению  широкого 

ассортимента простых и основных блюд  и основных хлебобулочных мучных 

кондитерских изделий  

 развитие интереса в области пищевой промышленности; способностей 

анализировать и сравнивать производственные ситуации; быстроты мышления и 

принятия решений. 

 

1.3. Место производственной практики в структуре: 

Производственная практика базируются на освоении предметов  

общепрофессионального 



  цикла: Основы  микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 

производстве, основы товароведения продовольственных товаров, Техническое 

оснащение и организация рабочего места, Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности, Основы калькуляции и учета в общественном 

питании. 

Изучение разделов и тем перечисленных дисциплин должно предшествовать 

закреплению  

разделов и тем теоретического обучения на производственной практике. 

Производственная практика  проводится на 4 курсе, на предприятиях 

общественного питания. 

 

1.4. Количество часов на освоение программы производственной  

практики 

В рамках освоения ПМ. 05.-144 часа 
 


