
Аннотация к рабочей программе  
учебной дисциплины 

ОГСЭ.01 Основы философии 

43.02.15 Поварское, кондитерское дело 

1.Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 
образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих в соответствии с 

ФГОС СПО по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело», входящей в 
укрупненную группу специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 

 

1.1. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: Учебная дисциплина ОГСЭ.01 Основы философии 

входит в общеобразовательный цикл. 
1.2 Требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате изучения учебной дисциплины ОГСЭ.01 Основы философии 

обучающийся должен знать: 

 роль философии в жизни человека и общества;  

 основы философского учения о бытии;  
 сущность процесса познания;  

 основы научной, философской и религиозной картин мира;  
 об условиях формирования личности, о свободе и ответственности за сохранение 

жизни, культуры, окружающей среды;  

 о социальных и этических проблемах, связанных с развитием и использованием 
достижений науки, техники и технологий.  

В результате изучения учебной дисциплины ОГСЭ.01 Основы философии 

обучающийся должен уметь: 

 ориентироваться в общих философских проблемах бытия, познания, ценностей, 
свободы и смысла жизни как основе формирования культуры гражданина и будущего 

специалиста.  

Количество часов на освоение программы дисциплины:  

Объем образовательной программы – 44 ч (в том числе  2 ч. – итоговая контрольная работа) 

Содержание обучения по ОГСЭ.01 Основы философии: 

Раздел 1.  Философия, ее роль в жизни человека и общества  

Раздел 2. Историческое развитие философии  

Раздел 3. Проблематика основных отраслей философского знания. 



Аннотация к рабочей программе 
учебной дисциплины 

ОГСЭ.03 Психология общения 

43.02.15 Поварское, кондитерское дело 

 

1.1. Область применения примерной программы учебной дисциплины 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 
программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело и входит в общий гуманитарный и социально-экономический цикл. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В ходе изучения дисциплины ставится задача формирования следующих общих и 
профессиональных компетенций (ОК и ПК):  

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. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 
ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников кухни на рабочем месте. 

 

Код  
ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 03, 

ОК 04, 

ОК 05; 

ПК 6.1, 

ПК 6.2, 

ПК 6.3, 

ПК 6.4, 

ПК 6.5 

применять техники и 
приемы эффективного 

общения в 
профессиональной 
деятельности; 

использовать приемы 
саморегуляции 

поведения в процессе 
межличностного 
общения;  

взаимосвязь общения и деятельности;  
цели, функции, виды и уровни общения;  

роли и ролевые ожидания в общении; виды 
социальных взаимодействий;  
механизмы взаимопонимания в общении;  

техники и приемы общения, правила слушания, 
ведения беседы, убеждения; этические принципы 

общения;  
источники, причины, виды и способы разрешения 
конфликтов; 

приемы саморегуляции в процессе общения. 

 

 

 
 

 
1.3 Использование часов вариативной части 

 



№ 

п/п 

Дополнительные знания 

и умения 

№, наименование 

темы 

Кол-во 

часов 

Обоснование 

включения в рабочую 
программу 

1 Знать 

- особенности 
темперамента и 
характера личности. 

Уметь 

- толерантно 

воспринимать и 
правильно оценивать 
людей, включая их 

индивидуальные 
характерологические 

особенности, цели, 
мотивы, намерения, 
состояния. 

Тема 5.1. 

Проявление  
индивидуальных 
особенностей в 

деловом общении 

3 Для получения 

дополнительных знаний 
и умений, необходимых 
для формирования 

психолого-
педагогической 

культуры. 

2 Знать 

- понятия стресса и 
эмоционального 

выгорания; 
- особенности влияния 
стресса и 

эмоционального 
выгорания на 

профессиональную 
деятельность; 
- приемы 

психологической защиты 
личности от негативных,  

травмирующих 
переживаний. 
Уметь 

- применять способы 
профилактики стресса и 

эмоционального 
выгорания. 

Тема 7.1. Стресс и 
его особенности 

2 Для получения 
дополнительных знаний 
и умений, необходимых 

для повышения общей и 
профессиональной 
компетентности 

современного 
специалиста, его 

жизнестойкости и 
конкурентоспособности. 

3 Знать 

- особенности 
группового поведения и 
общения. 

Уметь 

- адаптироваться в 

различных социальных 
группах; 
- эффективно 

взаимодействовать в 
команде. 

Тема 9. 

Группа как 
социально-
психологический 

феномен 

11 Для получения 

дополнительных знаний 
и умений, необходимых 
для формирования 

психолого-
педагогической 

культуры,  
творческого подхода в 
профессиональной 

деятельности. 

 

  



Аннотация к рабочей программе  
учебной дисциплины 

ОГСЭ.04 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

43.02.15 Поварское, кондитерское дело 

 

1.1. Место учебного предмета в структуре образовательной программы СПО 

Учебный предмет «Иностранный язык в профессиональной деятельности» является 

обязательной частью общеобразовательного цикла образовательной программы в 
соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, входящей 
в укрупненную группу специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

1.2. Цели и планируемые результаты освоения учебного предмета 

Целями целью освоения учебного предмета Иностранный язык являются:  

 понимание иностранного языка как средства межличностного и 
профессионального общения инструмента познания, самообразования, социализации и 
самореализации в полиязычном и поликультурном мире; 

 формирование  иноязычной коммуникативной компетенции в совокупности ее 
составляющих: речевой, языковой, социокультурной, компенсаторной и учебно-
познавательной; 

 развитие национального самосознания, общечеловеческих ценностей, 
стремления к лучшему пониманию культуры своего народа и народов стран изучаемого 
языка.  

 
1.3 Планируемые результаты освоения учебного предмета в соответствии с 

ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО  

(в соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО с учётом профессиональной 
направленности). 

Особое значение учебный предмет имеет при формировании и развитии общих и 

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

руководством, клиентами. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и  
иностранном языке 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

В рамках программы учебного предмета обучающимися осваиваются личностные, 

метапредметные и предметные результаты в соответствии с требованиями ФГОС среднего 
общего образования: личностные (ЛР), метапредметные (МР), предметные для углубленного 

уровня (ПРб). 
 



ОК, ПК Личностные  результаты Метапредметные результаты Предметные  результаты 

ОК 01. Выбирать 
способы решения 
задач 

профессиональной 
деятельности 

применительно к 
различным 
контекстам  

В части трудового 
воспитания: 
- готовность к труду, 

осознание ценности 
мастерства, трудолюбие; 

- готовность к активной 
деятельности 
технологической и 

социальной направленности, 
способность инициировать, 

планировать и 
самостоятельно выполнять 
такую деятельность; 

- интерес к различным 
сферам профессиональной 

деятельности 
 

Овладение универсальными учебными 
познавательными действиями: а) базовые 
логические действия: - самостоятельно 

формулировать и актуализировать 
проблему, рассматривать ее всесторонне;  

- устанавливать существенный признак или 
основания для сравнения, классификации и 
обобщения; 

- определять цели деятельности, задавать 
параметры и критерии их достижения; 

- выявлять закономерности и противоречия 
в рассматриваемых явлениях; 
- вносить коррективы в деятельность, 

оценивать соответствие результатов целям, 
оценивать риски последствий деятельности; 

- развивать креативное мышление при 
решении жизненных проблем 
б) базовые исследовательские действия: 

- владеть навыками учебно-
исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения 
проблем; 
- выявлять причинно-следственные связи и 

актуализировать задачу, выдвигать гипотезу 
ее решения, находить аргументы для 
доказательства своих утверждений, задавать 

параметры и критерии решения; 
- анализировать полученные в ходе решения 

задачи результаты, критически оценивать их 
достоверность, прогнозировать изменение в 
новых условиях; 

- уметь переносить знания в 
познавательную и практическую области 

- владеть основными видами речевой 
деятельности в рамках следующего 
тематического содержания речи: 

Межличностные отношения в семье, с 
друзьями и знакомыми. Конфликтные 

ситуации, их предупреждение и разрешение. 
Внешность и характер человека и 
литературного персонажа. Повседневная 

жизнь. Здоровый образ жизни. Школьное 
образование. Выбор профессии. Альтернативы 

в продолжении образования. Роль 
иностранного языка в современном мире. 
Молодежь в современном обществе. Досуг 

молодежи. Природа и экология. Технический 
прогресс, современные средства информации и 

коммуникации, Интернет-безопасность. 
Родная страна и страна/страны изучаемого 
языка. Выдающиеся люди родной страны и 

страны/стран изучаемого языка: 
- говорение: уметь вести разные виды диалога 

(в том числе комбинированный) в стандартных 
ситуациях неофициального и официального 
общения объемом до 9 реплик со стороны 

каждого собеседника в рамках отобранного 
тематического содержания речи с 
соблюдением норм речевого этикета, 

принятых в стране/странах изучаемого языка; 
- создавать устные связные монологические 

высказывания (описание/характеристика, 
повествование/сообщение) с изложением 
своего мнения и краткой аргументацией 

объемом 14-15 фраз в рамках отобранного 
тематического содержания речи; передавать 



жизнедеятельности; 

- уметь интегрировать знания из разных 
предметных областей; 

- выдвигать новые идеи, предлагать 
оригинальные подходы и решения; 
- способность их использования в 

познавательной и социальной практике 

основное содержание 

прочитанного/прослушанного текста с 
выражением своего отношения; устно 

представлять в объеме 14-15 фраз результаты 
выполненной проектной работы; 
- аудирование: воспринимать на слух и 

понимать звучащие до 2,5 минут аутентичные 
тексты, содержащие отдельные неизученные 

языковые явления, не препятствующие 
решению коммуникативной задачи, с разной 
глубиной проникновения в содержание текста: 

с пониманием основного содержания, с 
пониманием 

нужной/интересующей/запрашиваемой 
информации; 
- смысловое чтение: читать про себя и 

понимать несложные аутентичные тексты 
разного вида, жанра и стиля объемом 600-800 

слов, содержащие отдельные неизученные 
языковые явления, с различной глубиной 
проникновения в содержание текста: с 

пониманием основного содержания, с 
пониманием 

нужной/интересующей/запрашиваемой 
информации, с полным пониманием 
прочитанного; читать несплошные тексты 

(таблицы, диаграммы, графики) и понимать 
представленную в них информацию; 

- письменная речь: заполнять анкеты и 
формуляры, сообщая о себе основные 
сведения, в соответствии с нормами, 

принятыми в стране/странах изучаемого языка; 
- писать электронное сообщение личного 

характера объемом до 140 слов, соблюдая 



принятый речевой этикет; создавать 

письменные высказывания объемом до 180 
слов с опорой на план, картинку, таблицу, 

графики, диаграммы, 
прочитанный/прослушанный текст; заполнять 
таблицу, кратко фиксируя содержание 

прочитанного/прослушанного текста или 
дополняя информацию в таблице; 

представлять результаты выполненной 
проектной работы объемом до 180 слов; 
- владеть фонетическими навыками: различать 

на слух и адекватно, без ошибок, ведущих к 
сбою коммуникации, произносить слова с 

правильным ударением и фразы с 
соблюдением их ритмико-интонационных 
особенностей, в том числе применять правило 

отсутствия фразового ударения на служебных 
словах; владеть правилами чтения и 

осмысленно читать вслух аутентичные тексты 
объемом до 150 слов, построенные в основном 
на изученном языковом материале, с 

соблюдением правил чтения и интонации; 
овладение орфографическими навыками в 

отношении изученного лексического 
материала; овладение пунктуационными 
навыками: использовать запятую при 

перечислении, обращении и при выделении 
вводных слов; апостроф, точку, 

вопросительный и восклицательный знаки; не 
ставить точку после заголовка; правильно 
оформлять прямую речь, электронное 

сообщение личного характера; 
- знать и понимать основные значений 

изученных лексических единиц (слов, 



словосочетаний, речевых клише), основных 

способов словообразования (аффиксация, 
словосложение, конверсия) и особенностей 

структуры простых и сложных предложений и 
различных коммуникативных типов 
предложений; 

выявление признаков изученных 
грамматических и лексических явлений по 

заданным основаниям; 
- владеть навыками распознавания и 
употребления в устной и письменной речи не 

менее 1500 лексических единиц (слов, 
словосочетаний, речевых клише), включая 

1350 лексических единиц, освоенных на 
уровне основного общего образования; 
навыками употребления родственных слов, 

образованных с помощью аффиксации, 
словосложения, конверсии; 

- владеть навыками распознавания и 
употребления в устной и письменной речи 
изученных морфологических форм и 

синтаксических конструкций изучаемого 
иностранного языка в рамках тематического 

содержания речи в соответствии с решаемой 
коммуникативной задачей; 
- владеть социокультурными знаниями и 

умениями: знать/понимать речевые различия в 
ситуациях официального и неофициального 

общения в рамках тематического содержания 
речи и использовать лексико-грамматические 
средства с учетом этих различий; 

знать/понимать и использовать в устной и 
письменной речи наиболее употребительную 

тематическую фоновую лексику и реалии 



страны/стран изучаемого языка (например, 

система образования, страницы истории, 
основные праздники, этикетные особенности 

общения); иметь базовые знания о 
социокультурном портрете и культурном 
наследии родной страны и страны/стран 

изучаемого языка; представлять родную 
страну и ее культуру на иностранном языке; 

проявлять уважение к иной культуре; 
соблюдать нормы вежливости в 
межкультурном общении; 

- владеть компенсаторными умениями, 
позволяющими в случае сбоя коммуникации, а 

также в условиях дефицита языковых средств 
использовать различные приемы переработки 
информации: при говорении - переспрос; при 

говорении и письме - 
описание/перифраз/толкование; при чтении и 

аудировании - языковую и контекстуальную 
догадку; 
- уметь сравнивать, классифицировать, 

систематизировать и обобщать по 
существенным признакам изученные языковые 

явления (лексические и грамматические); 
- иметь опыта практической деятельности в 
повседневной жизни: участвовать в учебно-

исследовательской, проектной деятельности 
предметного и межпредметного характера с 

использованием материалов на изучаемом 
иностранном языке и применением 
информационно-коммуникационных 

технологий; соблюдать правила 
информационной безопасности в ситуациях 

повседневной жизни и при работе в 



информационно-телекоммуникационной сети 

"Интернет" (далее - сеть Интернет); 
использовать приобретенные умения и навыки 

в процессе онлайн-обучения иностранному 
языку; использовать иноязычные словари и 
справочники, в том числе информационно-

справочные системы в электронной форме. 
 

 

ОК 02. 
Использовать 

современные 
средства поиска, 
анализа и 

интерпретации 
информации и 

информационные 
технологии для 
выполнения задач 

профессиональной 
деятельности 

В области ценности научного 
познания: 

- сформированность 
мировоззрения, 
соответствующего 

современному уровню 
развития науки и 

общественной практики, 
основанного на диалоге 
культур, способствующего 

осознанию своего места в 
поликультурном мире; 

- совершенствование 
языковой и читательской 
культуры как средства 

взаимодействия между 
людьми и познания мира; 
- осознание ценности 

научной деятельности, 
готовность осуществлять 

проектную и 
исследовательскую 
деятельность индивидуально 

и в группе 
 

Овладение универсальными учебными 
познавательными действиями: 

в) работа с информацией: 
- владеть навыками получения информации 
из источников разных типов, 

самостоятельно осуществлять поиск, 
анализ, систематизацию и интерпретацию 

информации различных видов и форм 
представления; 
- создавать тексты в различных форматах с 

учетом назначения информации и целевой 
аудитории, выбирая оптимальную форму 

представления и визуализации; 
- оценивать достоверность, легитимность 
информации, ее соответствие правовым и 

морально-этическим нормам; 
- 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; 
- владеть навыками распознавания и защиты 

- владеть социокультурными знаниями и 
умениями: знать/понимать речевые различия в 

ситуациях официального и неофициального 
общения в рамках тематического содержания 
речи и использовать лексико-грамматические 

средства с учетом этих различий; 
знать/понимать и использовать в устной и 

письменной речи наиболее употребительную 
тематическую фоновую лексику и реалии 
страны/стран изучаемого языка (например, 

система образования, страницы истории, 
основные праздники, этикетные особенности 

общения); иметь базовые знания о 
социокультурном портрете и культурном 
наследии родной страны и страны/стран 

изучаемого языка; представлять родную 
страну и ее культуру на иностранном языке; 
проявлять уважение к иной культуре; 

соблюдать нормы вежливости в 
межкультурном общении; 

- владеть компенсаторными умениями, 
позволяющими в случае сбоя коммуникации, а 
также в условиях дефицита языковых средств 

использовать различные приемы переработки 
информации: при говорении - переспрос; при 



информации, информационной 

безопасности личности; 

говорении и письме - 

описание/перифраз/толкование; при чтении и 
аудировании - языковую и контекстуальную 

догадку; 
- уметь сравнивать, классифицировать, 
систематизировать и обобщать по 

существенным признакам изученные языковые 
явления (лексические и грамматические); 

- иметь опыт практической деятельности в 
повседневной жизни: участвовать в учебно-
исследовательской, проектной деятельности 

предметного и межпредметного характера с 
использованием материалов на изучаемом 

иностранном языке и применением 
информационно-коммуникационных 
технологий; соблюдать правила 

информационной безопасности в ситуациях 
повседневной жизни и при работе в 

информационно-телекоммуникационной сети 
"Интернет" (далее - сеть Интернет); 
использовать приобретенные умения и навыки 

в процессе онлайн-обучения иностранному 
языку; использовать иноязычные словари и 

справочники, в том числе информационно-
справочные системы в электронной форме. 

ОК 04. 
Эффективно 

взаимодействовать 
и работать в 

коллективе и 
команде 

- готовность к саморазвитию, 
самостоятельности и 

самоопределению; 
-овладение навыками 

учебно-исследовательской, 
проектной и социальной 
деятельности 

 

Овладение универсальными 
коммуникативными действиями: 

б) совместная деятельность: 
- понимать и использовать преимущества 

командной и индивидуальной работы;- 
принимать цели совместной деятельности, 
организовывать и координировать действия 

по ее достижению: составлять план 
действий, 

- говорение: уметь вести разные виды диалога 
(в том числе комбинированный) в стандартных 

ситуациях неофициального и официального 
общения объемом до 9 реплик со стороны 

каждого собеседника в рамках отобранного 
тематического содержания речи с 
соблюдением норм речевого этикета, 

принятых в стране/странах изучаемого языка; 
создавать устные связные монологические 



распределять роли с учетом мнений 

участников обсуждать результаты 
совместной работы; 

- координировать и выполнять работу в 
условиях реального, виртуального и 
комбинированного взаимодействия; 

- осуществлять позитивное стратегическое 
поведение в различных ситуациях, 

проявлять творчество и воображение, быть 
инициативным. 
Овладение универсальными регулятивными 

действиями: 
г) принятие себя и других людей: 

- принимать мотивы и аргументы других 
людей при анализе результатов 
деятельности; 

- признавать свое право и право других 
людей на ошибки; 

- развивать способность понимать мир с 
позиции другого человека; 

высказывания (описание/характеристика, 

повествование/сообщение) с изложением 
своего мнения и краткой аргументацией 

объемом 14-15 фраз в рамках отобранного 
тематического содержания речи; передавать 
основное содержание 

прочитанного/прослушанного текста с 
выражением своего отношения; устно 

представлять в объеме 14-15 фраз результаты 
выполненной проектной работы; 
- иметь опыт практической деятельности в 

повседневной жизни: участвовать в учебно-
исследовательской, проектной деятельности 

предметного и межпредметного характера с 
использованием материалов на изучаемом 
иностранном языке и применением 

информационно-коммуникационных 
технологий; соблюдать правила 

информационной безопасности в ситуациях 
повседневной жизни и при работе в 
информационно-телекоммуникационной сети 

"Интернет" (далее - сеть Интернет); 
использовать приобретенные умения и навыки 

в процессе онлайн-обучения иностранному 
языку; использовать иноязычные словари и 
справочники, в том числе информационно-

справочные системы в электронной форме. 

ОК 10. 
Пользоваться 

профессиональной 
документацией на 
государственном и 

и иностранном 
языке 

В  части ценности научного 
познания: 

- сформированность 
мировоззрения, 
соответствующего 

современному уровню 
развития науки и 

Овладение универсальными 
учебными познавательными действиями: 

б) базовые исследовательские действия: 
- владеть навыками учебно-
исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения 
проблем; 

- аудирование: воспринимать на слух и 
понимать звучащие до 2,5 минут аутентичные 

тексты, содержащие отдельные неизученные 
языковые явления, не препятствующие 
решению коммуникативной задачи, с разной 

глубиной проникновения в содержание текста: 
с пониманием основного содержания, с 



общественной практики, 

основанного на диалоге 
культур, способствующего 

осознанию своего места в 
поликультурном мире; 
- совершенствование 

языковой и читательской 
культуры как средства 

взаимодействия между 
людьми и познания мира; 
- осознание ценности 

научной деятельности, 
готовность осуществлять 

проектную и 
исследовательскую 
деятельность индивидуально 

и в группе. 

- способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения 
практических задач, применению различных 

методов познания; 
- овладение видами деятельности по 
получению нового знания, его 

интерпретации, преобразованию и 
применению в различных учебных 

ситуациях, в том числе при создании 
учебных и социальных проектов; 
- формирование научного типа мышления, 

владение научной терминологией, 
ключевыми понятиями и методами; 

- осуществлять целенаправленный поиск 
переноса средств и способов действия в 
профессиональную среду; 

пониманием 

нужной/интересующей/запрашиваемой 
информации; - владеть навыками 

распознавания и употребления в устной и 
письменной речи не менее 1500 лексических 
единиц (слов, словосочетаний, речевых 

клише), включая 1350 лексических единиц, 
освоенных на уровне основного общего 

образования; навыками употребления 
родственных слов, образованных с помощью 
аффиксации, словосложения, конверсии; - 

иметь опыт практической деятельности в 
повседневной жизни: участвовать в учебно-

исследовательской, проектной деятельности 
предметного и межпредметного характера с 
использованием материалов на изучаемом 

иностранном языке и применением 
информационно-коммуникационных 

технологий; соблюдать правила 
информационной безопасности в ситуациях 
повседневной жизни и при работе в 

информационно-телекоммуникационной сети 
"Интернет" (далее - сеть Интернет); 

использовать приобретенные умения и навыки 
в процессе онлайн-обучения иностранному 
языку; использовать иноязычные словари и 

справочники, в том числе информационно-
справочные системы в электронной форме. 

 
 

ПК 1.1. 
Организовывать 

подготовку 
рабочих мест, 

В части трудового 
воспитания: 

- готовность к труду, 
осознание ценности 

Овладение универсальными 
учебными познавательными действиями: 

б) - осуществлять целенаправленный поиск 
переноса средств и способов действия в 

- смысловое чтение: читать про себя и 
понимать несложные аутентичные тексты 

разного вида, жанра и стиля объемом 600-800 
слов, содержащие отдельные неизученные 



оборудования, 

сырья, материалов 
для приготовления 

полуфабрикатов в 
соответствии с 
инструкциями и 

регламентами 

мастерства, трудолюбие; 

- готовность к активной 
деятельности 

технологической и 
социальной направленности, 
способность инициировать, 

планировать и 
самостоятельно выполнять 

такую деятельность; 
- интерес к различным 
сферам профессиональной 

деятельности 
 

В  части ценности научного 
познания: 
готовность к саморазвитию, 

самостоятельности и 
самоопределению; 

-овладение навыками 
учебно-исследовательской, 
проектной и социальной 

деятельности 
 

профессиональную среду; 

Работа с информацией 
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; 
; 

языковые явления, с различной глубиной 

проникновения в содержание текста: с 
пониманием основного содержания, с 

пониманием 
нужной/интересующей/запрашиваемой 
информации, с полным пониманием 

прочитанного; читать несплошные тексты 
(таблицы, диаграммы, графики) и понимать 

представленную в них информацию; 
- письменная речь: заполнять анкеты и 
формуляры, сообщая о себе основные 

сведения, в соответствии с нормами, 
принятыми в стране/странах изучаемого языка; 

- писать электронное сообщение личного 
характера объемом до 140 слов, соблюдая 
принятый речевой этикет; создавать 

письменные высказывания объемом до 180 
слов с опорой на план, картинку, таблицу, 

графики, диаграммы, 
прочитанный/прослушанный текст; заполнять 
таблицу, кратко фиксируя содержание 

прочитанного/прослушанного текста или 
дополняя информацию в таблице; 

представлять результаты выполненной 
проектной работы объемом до 180 слов; 
- знать и понимать основные значений 

изученных лексических единиц (слов, 
словосочетаний, речевых клише), основных 

способов словообразования (аффиксация, 
словосложение, конверсия) и особенностей 
структуры простых и сложных предложений и 

различных коммуникативных типов 
предложений; 

- владеть навыками распознавания и 



употребления в устной и письменной речи не 

менее 1500 лексических единиц (слов, 
словосочетаний, речевых клише), включая 

1350 лексических единиц, освоенных на 
уровне основного общего образования; 
навыками употребления родственных слов, 

образованных с помощью аффиксации, 
словосложения, конверсии; 

- владеть навыками распознавания и 
употребления в устной и письменной речи 
изученных морфологических форм и 

синтаксических конструкций изучаемого 
иностранного языка в рамках тематического 

содержания речи в соответствии с решаемой 
коммуникативной задачей; 
- владеть социокультурными знаниями и 

умениями: знать/понимать речевые различия в 
ситуациях официального и неофициального 

общения в рамках тематического содержания 
речи и использовать лексико-грамматические 
средства с учетом этих различий; 

знать/понимать и использовать в устной и 
письменной речи наиболее употребительную 

тематическую фоновую лексику и реалии 
страны/стран изучаемого языка (например, 
система образования, страницы истории, 

основные праздники, этикетные особенности 
общения); иметь базовые знания о 

социокультурном портрете и культурном 
наследии родной страны и страны/стран 
изучаемого языка; представлять родную 

страну и ее культуру на иностранном языке; 
проявлять уважение к иной культуре; 

соблюдать нормы вежливости в 



межкультурном общении; 

- владеть компенсаторными умениями, 
позволяющими в случае сбоя коммуникации, а 

также в условиях дефицита языковых средств 
использовать различные приемы переработки 
информации: при говорении - переспрос; при 

говорении и письме - 
описание/перифраз/толкование; при чтении и 

аудировании - языковую и контекстуальную 
догадку; 
- уметь сравнивать, классифицировать, 

систематизировать и обобщать по 
существенным признакам изученные языковые 

явления (лексические и грамматические); 
- иметь опыта практической деятельности в 
повседневной жизни: участвовать в учебно-

исследовательской, проектной деятельности 
предметного и межпредметного характера с 

использованием материалов на изучаемом 
иностранном языке и применением 
информационно-коммуникационных 

технологий; соблюдать правила 
информационной безопасности в ситуациях 

повседневной жизни и при работе в 
информационно-телекоммуникационной сети 
"Интернет" (далее - сеть Интернет); 

использовать приобретенные умения и навыки 
в процессе онлайн-обучения иностранному 

языку; использовать иноязычные словари и 
справочники, в том числе информационно-
справочные системы в электронной форме. 

 



1.4 Количество часов на освоение программы учебного предмета: 

максимальная учебная нагрузка - 164 часа. 
общий объем  программы учебного предмета  - 164часа. 

 
  



АННОТАЦИЯ 

К рабочей программе учебной дисциплины 
ОГСЭ.05  «ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА» 

1. Область применения программы 

  Рабочая  программа является частью ППССЗ, в соответствии с ФГОС по 
специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, входящей в 

укрупненную группу специальностей  43.00.00. Сервис и туризм. 
  1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: учебная дисциплина «Физическая культура» 
является обязательной частью общего гуманитарного и социально – 

экономического цикла. 
       1.2 Цели и задачи дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 Использовать физкультурно – оздоровительную деятельность для 
укрепления здоровья, достижение жизненных и профессиональных целей. 

 выполнять индивидуально подобранные комплексы оздоровительной 

и адаптивной (лечебной) физической культуры,  

 выполнять простейшие приемы самомассажа и релаксации; 

 проводить самоконтроль при занятиях физическими упражнениями; 

 выполнять приемы защиты и сам-обороны, страховки и само 
страховки; 

 выполнять контрольные нормативы, предусмотренные 

государственным стандартом по легкой атлетике, гимнастике, спортивным играм 
при соответствующей тренировке, с учетом состояния здоровья и 

функциональных возможностей своего организма; 

 пользоваться средствами профилактики перенапряжения 

характерными для данной специальности; 

 применять рациональные приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

 О роли физической культуры в общекультурном, социальном и 
физическом развитии человека.  

 Основы здорового образа жизни. 

 о влиянии оздоровительных систем физического воспитания на 
укрепление здоровья, о профилактике профессиональных заболеваний, вредных 

привычек и увеличении продолжительности жизни; 

 способов контроля и оценки индивидуального физического развития 

и физической подготовленности; 

  условиях профессиональной деятельности и зонах риска 
физического здоровья для специальности; 



 правил и способов планирования системы индивидуальных занятий 

физическими упражнениями различной направленности; 

 средствах профилактики перенапряжения. 
 

         Количество часов на освоение программы дисциплины: 
Общий объём программы дисциплины: 160 часов. 

Объём работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем: 160 часов 
 

 
Промежуточная аттестация 3;4;5;6;7 семестра в форме  зачета. 8 семестра 

в форме  дифференцированного зачета. 
 

  



АННОТАЦИЯ 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ЕН.02 Экологические основы природопользования 

 

1.1. Место учебного предмета в структуре образовательной программы 
СПО 

Рабочая программа дисциплины ЕН.02 "Экологические основы 

природопользования" является частью основной образовательной программы 

подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 
1.2. Цели и планируемые результаты освоения учебного предмета: 

1.2.1. Цель учебного предмета 

Главной целью ЕН.02 "Экологические основы природопользования" 

является формирование у обучающихся системы знаний  об экологических 

последствиях различных видов деятельности, представления о взаимосвязи 

организмов и среды обитания, соблюдение в профессиональной деятельности 

регламентов экологической безопасности.  

 1.2.2. Планируемые результаты освоения учебного предмета в 

соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО 

Освоение содержания учебного предмета обеспечивает достижение 
студентами личностных, метапредметных и предметных результатов.  

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

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

          ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, 
сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 

 
 1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 
объем образовательной программы  – 36 часов, в том числе: 

объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем  - 36 

часов.  



АННОТАЦИЯ 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОПЦ.01  Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

1. Область применения программы 

 Рабочая программа учебной дисциплины  ОПЦ. 01 Микробиология, физиология 

питания, санитария и гигиена является частью основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

(приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 N 1565 "Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело", зарегистрировано в Минюсте России 

20.12.2016 N 44828), относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 

Сервис и туризм. 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

Дисциплина относится к общепрофессиональным дисциплинам, связана с освоением 
профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 
специальность, с дисциплинами: 

ОПЦ . 02 Организация хранения и контроль запасов сырья; 
ОПЦ. 03 Техническое оснащение и организация рабочего места.  

 

3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам производства и 
реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков; 

- обеспечивать выполнение   требований   системы   анализа, оценки   управления 
опасными факторами (НАССР) при выполнении работ; 

- производить   санитарную    обработку   оборудования   и    инвентаря, готовить 

растворы дезинфицирующих и 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 понятия и термины микробиологии; 

- основные группы микроорганизмов,  
- 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 потребности человека в питательных веществах;  

 - основные процессы обмена веществ в организме;  

 - суточный расход энергии; 
- состав, физиологическое     значение, энергетическую   и   пищевую   ценность 

различных продуктов питания; 



- физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 

- усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 
- нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп 

населения; 
- назначение диетического (лечебного) питания, характеристику диет; 
- методики составления рационов питания. 

 

Выпускник  должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:  

 ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 
  ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности.  
 ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

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

 ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 
языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

 ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
 ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
 ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
 ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 
 Выпускник должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими 

видам деятельности:  
 ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

      ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

   ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

   ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

  ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
сложного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

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

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 



ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 

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

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами 
ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 



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

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 
различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 
ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 

            ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала 
4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 

Объём образовательной программы  64 часов, в том числе: 
Обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 64 час. 

 
5. Формы промежуточной аттестации:  

Дифференцированный зачет – III семестр. 
 

6. Содержание рабочей программы учебного предмета: 

Раздел 1. Основы микробиологии в пищевом производстве. 
Раздел 2. Основы физиологии питания. 
Раздел 3. Санитария и гигиена в пищевом производстве.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



АННОТАЦИЯ 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОПЦ.02  Организация хранения и контроль запасов и сырья 

1. Область применения программы 

 Рабочая программа учебной дисциплины  ОПЦ. 02 Организация хранения и 

контроль запасов и сырья является частью основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

(приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 N 1565 "Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело", зарегистрировано в Минюсте России 

20.12.2016 N 44828), относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 

Сервис и туризм.  

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 
профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 
специальность, с дисциплинами: ОПЦ.01 Микробиология, физиология питания, санитария 

и гигиена, ОПЦ. 03 Техническое оснащение организаций питания; ОПЦ.08 Охрана труда. 

3. Цель и результаты освоения дисциплины. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

− определять наличие запасов и расход  продуктов;    
− оценивать условия хранения и состояние   продуктов и запасов;  
− проводить инструктажи по безопасности    хранения пищевых продуктов; 

− принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов; 
− оформлять технологическую документацию и  документацию по контролю расхода и хранения 

продуктов, в том числе с использованием специализированного программного     обеспечения 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

− ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; 

− общие требования к качеству сырья и продуктов; 
− условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов 

продовольственных продуктов;           
− методы контроля качества продуктов при хранении; 
− способы и формы инструктирования персонала  по безопасности хранения пищевых 

продуктов; 
− виды снабжения; 

− виды складских помещений и требования к ним; 
− периодичность технического обслуживания   холодильного, механического и весового  

оборудования;      

− методы контроля сохранности и расхода   продуктов на производствах питания;          
− программное обеспечение управления  расходом продуктов на производстве и   движением 

блюд;                                     
− современные способы обеспечения правильной  сохранности запасов и расхода продуктов на  

производстве; 

− методы контроля возможных хищений запасов  на производстве;                            
− правила оценки состояния запасов на  производстве;   

− процедуры и правила инвентаризации запасов  продуктов; 
− правила оформления заказа на продукты со  склада и приема продуктов, поступающих со 

склада и от поставщиков;  

− виды сопроводительной документации на  различные группы продуктов. 
 



Выпускник  должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:  

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

  ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности.  
 ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

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

руководством, клиентами. 
 ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 
языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

 ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

 ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
 ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

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

 Выпускник должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими 
видам деятельности:  
 ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

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

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 
 

4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Объём образовательной программы - 112 часов, в том числе:  
обязательной аудиторной нагрузки  обучающегося - 102 часа;  
самостоятельной работы обучающегося -  4 часа. 

промежуточная аттестация в форме экзамена- 6 часов 

5. Формы промежуточной аттестации:  

Экзамен – IV семестр. 

6. Содержание рабочей программы учебного предмета: 

Раздел 1. Основные группы  продовольственных товаров. 

Раздел 2. Организация снабжения   и складского хозяйства предприятия общественного 
питания. 

 

 

 

АННОТАЦИЯ 



К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОПЦ.03  Техническое оснащение организаций питания 

 

1. Область применения программы 

 Рабочая программа учебной дисциплины  ОПЦ. 03 Техническое оснащение 

организаций питания является частью основной образовательной программы в соответствии 

с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (приказ 

Минобрнауки России от 09.12.2016 N 1565 "Об утверждении федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело", зарегистрировано в Минюсте России 20.12.2016 N 

44828), относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и 

туризм.  

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 
профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

специальность, с дисциплинами: ОПЦ.01 Микробиология, физиология питания, санитария 
и гигиена, ОПЦ.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья; ОПЦ.08 Охрана 
труда. 

3. Цель и результаты освоения дисциплины. 
 В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

− определять вид, обеспечивать рациональный подбор в соответствии с потребностью 
производства технологического оборудования, инвентаря, инструментов; 

− организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 

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

− подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его назначению с 

учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно 
ориентироваться в экстренной ситуации; 

− выявлять риски в области безопасности работ на производстве и разрабатывать 
предложения по их минимизации и устранению; 

− оценивать эффективность использования оборудования; 

− планировать мероприятия по обеспечению безопасных и благоприятных условий труда на 
производстве, предупреждению травматизма; 

− контролировать соблюдение графиков технического обслуживания оборудования и 
исправность приборов безопасности и измерительных приборов. 

− оперативно взаимодействовать с работником, ответственным за безопасные и 

благоприятные условия работы на производстве; 
− рассчитывать производственные мощности и эффективность работы технологического 

оборудования 
− проводить инструктаж по безопасной эксплуатации технологического оборудования. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

− классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы действия, 
особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; 
− принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации; 

− прогрессивные способы организации процессов приготовления пищи с использованием 
современных видов технологического оборудования; 



− правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для 

различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской продукции; 
− методики расчета производительности технологического оборудования; 

− способы организации рабочих мест повара, кондитера, пекаря в соответствии с видами 
изготавливаемой кулинарной, хлебобулочной и кондитерской продукции; 

− правила электробезопасности, пожарной безопасности; 

− правила охраны труда в организациях питания. 
Выпускник  должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 
различным контекстам. 
 ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности.  
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 
языках. 

 Выпускник должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими 
видам деятельности:  

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 
ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 
 ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 
 ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного 

ассортимента 
ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 



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

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 

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

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 
ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 

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

холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 
напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 



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

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей 
 ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала 
  
4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 

Объём образовательной программы  – 70 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 60 часов; 
самостоятельной работы обучающегося -4 часа; 
промежуточная аттестация в форме экзамена- 6 часов. 

 
5. Формы промежуточной аттестации:  

Экзамен – III семестр. 

 
6. Содержание рабочей программы учебного предмета: 

Раздел 1. Механическое оборудование. 
Раздел 2. Тепловое оборудование 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОПЦ.04  Организация обслуживания 

1.  Область применения программы 

 Рабочая программа учебной дисциплины  ОПЦ. 04 Организация обслуживания 

является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (приказ Минобрнауки России от 

09.12.2016 N 1565 "Об утверждении федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело", зарегистрировано в Минюсте России 20.12.2016 N 44828), относящейся к 

укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм.  

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 
профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 
специальность, с дисциплинами: ОПЦ.01 Микробиология, физиология питания, санитария 

и гигиена, ОПЦ.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья; ОП.08 Охрана труда. 
 

3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В  результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
− выполнения всех видов работ по подготовке залов и инвентаря  организаций 

общественного питания к обслуживанию; 
− встречи, приветствия, размещения гостей, подачи меню; 

− приема, оформления и выполнения заказа на продукцию и услуги организаций 
общественного питания; 

− рекомендации блюд и напитков гостям при оформлении заказа; 

− подачи блюд и напитков разными способами; 
− расчета с потребителями; 

− обслуживания потребителей при использовании специальных форм организации 
питания; 

− выполнять подготовку залов к обслуживанию в соответствии с его характером, типом и 

классом организации общественного питания 
− подготавливать зал ресторана, бара, буфета к обслуживанию в обычном режиме и на 

массовых банкетных мероприятиях; 
− складывать салфетки разными способами; 
− соблюдать личную гигиену 

− подготавливать посуду, приборы, стекло 
− осуществлять прием заказа на блюда и напитки 

− подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья в соответствии с типом 
и классом организации общественного питания; 

− оформлять и передавать  заказ на производство, в бар, в буфет; 

− подавать алкогольные и безалкогольные напитки, блюда различными способами; 
− соблюдать очередность и технику подачи блюд и напитков; 

− соблюдать требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков; 
− разрабатывать различные виды меню, в том числе план-меню структурного 

подразделения; 

− заменять использованную посуду и приборы; 
− составлять и оформлять меню, 

− обслуживать массовые  банкетные  мероприятия и приемы 
− обслуживать иностранных туристов 



− эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное и торгово-технологическое 

оборудование в процессе обслуживания 
− осуществлять подачу блюд и напитков гостям различными способами; 

− предоставлять счет и производить расчет с потребителями; 
− соблюдать правила ресторанного этикета; 
− производить расчет с потребителем, используя различные формы расчета; 

− изготавливать смешанные, горячие напитки, коктейли. 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

− виды, типы и классы организаций  общественного питания; 
− рынок ресторанных услуг, специальные виды услуг; 
− подготовку залов к обслуживанию в соответствии с его характером, типом и классом 

организации общественного питания; 
− правила накрытия столов скатертями, приемы полировки посуды и приборов; 

− приемы складывания салфеток 
− правила личной подготовки официанта, бармена к обслуживанию 
− ассортимент, назначение, характеристику столовой посуды, приборов, стекла 

− сервировку столов, современные направления сервировки 
− обслуживание потребителей организаций общественного питания всех форм 

собственности, различных видов, типов и классов;  
− использование в процессе обслуживания инвентаря, весоизмерительного и торгово-

технологического оборудования; 

− приветствие и размещение гостей за столом; 
− правила оформления и передачи заказа на производство, бар, буфет; 
− правила и технику подачи алкогольных и безалкогольных напитков; 

− способы подачи блюд; 
− очередность и технику подачи блюд и напитков; 

− кулинарную характеристику блюд, смешанные  и горячие напитки, коктейли 
− правила сочетаемости напитков и блюд; 
− требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков; 

− способы замены использованной посуды и приборов; 
− правила культуры обслуживания, протокола и этикета при взаимодействии с гостями; 

− информационное  обеспечение услуг общественного питания; 
− правила составления и оформления меню, 
− обслуживание массовых банкетных мероприятий и приемов. 

 
Выпускник  должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:  

 ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 
  ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности.  
 ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

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

 ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 
языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

 ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
 ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
 ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 



 ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 
 Выпускник должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими 

видам деятельности:  
  

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

  ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
сложного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

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

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 
заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 



ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 

            ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала 
 

4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 

Объём образовательной программы  – 110 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 110 часов; 
 

 

5. Формы промежуточной аттестации:  
Дифференцированный зачет –Vсеместр. 

 
6. Содержание рабочей программы учебного предмета: 

Тема 1. Услуги общественного питания и требования к ним. 

Тема 2. Торговые помещения организаций питания. 

Тема 3. Столовая посуда, приборы, столовое белье 
             Тема 4.Информационное обеспечение процесса обслуживания    
             Тема 5.Этапы организации обслуживания   
             Тема 6.Организация процесса обслуживания в зале  

            Тема 7.Правила подачи кулинарной, кондитерской продукции, напитков   

            Тема 8. Обслуживание приемов и банкетов 
            Тема 9. Специальные формы обслуживания 
            Тема 10. Стрит кухня 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОПЦ.05  Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

 

1. Область применения программы 

 Рабочая  программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 
дело (приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 N 1565 "Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело", зарегистрировано в Минюсте России 
20.12.2016 N 44828), относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 

Сервис и туризм. 
 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Учебная дисциплина входит в основную образовательную программу как 

общепрофессиональная дисциплина и имеет связь с учебной дисциплиной ОГСЭ.03 
Психология общения и профессиональным модулем ПМ 06 Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала, дисциплиной. 
  

3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
− участвовать в выборе наиболее эффективной организационно - правовой формы для 

деятельности организации ресторанного бизнеса, формировании пакета документов для 
открытия предприятия; 

− рассчитывать и планировать основные технико-экономические показатели 

деятельности организации ресторанного бизнеса и анализировать их динамику; 
− анализировать факторы, влияющие на хозяйственную деятельность организации; 

− рассчитывать показатели эффективности использования ресурсов организации; 
− проводить инвентаризацию на предприятиях питания; 
− пользоваться нормативной документацией и оформлять и учетно-отчетную 

документацию (заполнять договора о материальной ответственности, доверенности на 
получение материальных ценностей, вести товарную книгу кладовщика, списывать товарные 

потери, заполнять инвентаризационную опись; оформлять поступление и передачу 
материальных ценностей, составлять калькуляционные карточки на блюда и кондитерские 
изделия, документацию по контролю наличия запасов на производстве); 

− оценивать имеющиеся на производстве запасы в соответствии с требуемым 
количеством и качеством, рассчитывать и анализировать изменение показателей товарных 

запасов и товарооборачиваемости, использовать программное обеспечение при контроле 
наличия запасов  

− анализировать состояние продуктового баланса предприятия питания; 

− вести учет реализации готовой продукции и полуфабрикатов; 
− калькулировать цены на продукцию собственного производства и полуфабрикаты, 

производимые организацией ресторанного бизнеса; 
− рассчитывать налоги и отчисления, уплачиваемые организацией ресторанного 

бизнеса в бюджет и в государственные внебюджетные фонды, 

− рассчитывать проценты и платежи за пользование кредитом, уплачиваемые 
организацией банку; 

− планировать и контролировать собственную деятельность и деятельность 
подчиненных; 

− выбирать методы принятия эффективных управленческих решений; 



− управлять конфликтами и стрессами в организации; 

− применять в профессиональной деятельности приемы делового общения и 
управленческого воздействия; 

− анализировать текущую ситуацию на рынке товаров и услуг; 
− составлять бизнес-план для организации ресторанного бизнеса 
− анализировать возможности организации питания в области выполнения планов по 

производству и реализации на основании уровня технического оснащения, квалификации 
поваров и кондитеров; 

− прогнозировать изменения на рынке ресторанного бизнеса и восприятие 
потребителями меню;  

− анализировать спрос на товары и услуги организации ресторанного бизнеса; 

− грамотно определять маркетинговую политику организации питания (товарную, 
ценовую политику, способы продвижения продукции и услуг на рынке); 

− проводить маркетинговые исследования в соответствии с целями организации и 
анализ потребительских предпочтений, меню конкурирующих и наиболее популярных 
организаций питания в различных сегментах ресторанного бизнеса. 

 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

− понятие, цели и задачи экономики, основные положения экономической теории;  
− принципы функционирования рыночной экономики, современное состояние и 

перспективы развития отрасли; 

− виды экономической деятельности (отрасли народного хозяйства), 
− сущность предпринимательства, его виды, значение малого бизнеса для экономики 

страны, меры господдержки малому бизнесу, виды предпринимательских рисков и методы их 

минимизации;  
− классификацию  хозяйствующих субъектов в рыночной экономике по признакам; 

− цели и задачи организации ресторанного бизнеса, понятие концепции организации 
питания; 

− этапы регистрации и порядок ликвидации организаций, понятие банкротства, его 

признаки и методы предотвращения; 
− факторы  внешней среды  организации питания, элементы ее внутренней среды и 

методики  оценки  влияния факторов внешней среды на хозяйственную деятельность 
организации питания (SWOT- анализ); 

− функции и задачи бухгалтерии  как структурного подразделения предприятия, 

организацию учета на предприятии питания, объекты учета, основные принципы, формы 
ведения бухгалтерского учета, реквизиты первичных документов, их классификацию, 

требования к оформлению документов, права и обязанности главного бухгалтера организации 
питания, понятие инвентаризации; 

− виды экономических ресурсов (оборотные и внеоборотные активы, трудовые 

ресурсы), используемых организацией ресторанного бизнеса и методы определения 
эффективности их использования; 

− понятие и виды товарных запасов,  их  роль  в общественном питании, понятие 
товарооборачиваемости, абсолютные и относительные показатели измерения товарных 
запасов, методику анализа  товарных запасов предприятий питания; 

− понятие продуктового баланса организации питания,  методику  планирования 
поступления товарных запасов   с помощью  показателей продуктового баланса; 

− источники снабжения сырьём, продуктами и тарой,  учет сырья, продуктов и тары в 
кладовых предприятий общественного питания, документы, используемые в кладовых 
предприятия; товарную книгу, списание товарных потерь,  отчет материально - ответственных 

лиц, 
− учет реализации продукции собственного производства и полуфабрикатов;  



− понятия «производственная мощность» и  «производственная программа 

предприятия», их содержание, назначение, факторы формирования производственной 
программы, исходные данные для её экономического обоснования и анализа выполнения, 

методику расчета  пропускной способности зала и коэффициента её использования; 
− требования к реализации продукции общественного питания; 
− количественный и качественный состав персонала организации; 

− показатели и резервы роста производительности труда на предприятиях питания, 
понятие нормирования труда; 

− формы и системы оплаты труда, виды гарантий, компенсаций и удержаний из 
заработной платы; 

− состав издержек производства и обращения организаций ресторанного бизнеса; 

− механизмы ценообразования на продукцию (услуги) организаций ресторанного 
бизнеса; 

− основные показатели деятельности предприятий общественного питания и методы их 
расчета; 

− понятие товарооборота, дохода, прибыли и рентабельности предприятия, факторы, 

влияющие на них, методику расчета, планирования, анализа; 
− сущность, виды и функции кредита, принципы кредитования предприятий, виды 

кредитов, методику расчета процентов за пользование банковским кредитом, уплачиваемых 
предприятием банку; 

− налоговую систему РФ: понятие, основные элементы, виды налогов и отчислений, 

уплачиваемых организациями ресторанного бизнеса в государственный бюджет и в 
государственные внебюджетные фонды, методику их расчета; 

− понятие бизнес-планирования, виды и разделы бизнес-плана; 

− сущность, цели, основные принципы и функции менеджмента (планирование, 
организация, мотивация, контроль, коммуникация и принятие управленческих решений), 

особенности менеджмента в области профессиональной деятельности; 
− стили управления; 
− способы организации работы коллектива, виды и методы мотивации персонала 

− правила делового общения в коллективе; 
− сущность, цели, основные принципы и функции маркетинга; 

− понятие сегментация рынка; 
− методы проведения маркетинговых исследований; 
− понятие товарной, ценовой, сбытовой, коммуникационной политики организации 

питания (комплекс маркетинга). 

 
Выпускник  должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:  
 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 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
 ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 



 ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 
             ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
  
 Выпускник должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими 

видам деятельности:  
  

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 
различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 
персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 
            ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала 

            ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 
других категорий работников кухни на рабочем месте 

 
4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Объём образовательной программы  – 94 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 64 часа. 
 самостоятельная работа (в т.ч. курсовая работа)-24 часа; 

 промежуточная аттестация в форме экзамена- 6 часов. 

 
5. Формы промежуточной аттестации:  

Экзамен – VII семестр. 
Курсовой проект - VII семестр. 

 
6. Содержание рабочей программы учебного предмета: 

Раздел 1. Основы экономики. 

Раздел 2. Основы менеджмента. 

Раздел 3. Основы маркетинга. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОПЦ.06 Правовые основы профессиональной деятельности 
  

1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОПЦ.06 Правовые основы профессиональной 

деятельности является частью программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) 
по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в соответствии с ФГОС СПО, 
входящей в состав укрупненной группы специальностей среднего профессионального 

образования 43.00.00 Сервиз и туризм. 
2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: учебная дисциплина ОПЦ.06 Правовые 

основы профессиональной деятельности принадлежит к общепрофессиональному циклу 
дисциплин учебного плана. 

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
− Использовать нормативные правовые акты в профессиональной 

деятельности. 
− Защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданским процессуальным 

и трудовым законодательством. 

− Анализировать и оценивать результаты и последствия деятельности (бездействия) с 
правовой точки зрения. 

− Находить и использовать необходимую экономическую  информацию. 
− Выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; 
− Презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности; 

− Оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 
кредитования; 

− Определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках 
профессиональной деятельности; 

− Презентовать бизнес-идею; определять источники финансирования. 

− Разрабатывать политику безопасности SQL сервера, базы данных и отдельных 
объектов базы данных. 

− Владеть технологиями проведения сертификации программного средства. 

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, иные нормативные правовые акты, другие документы, 

регулирующие правоотношения в процессе профессиональной деятельности. 
− Организационно-правовые формы юридических лиц. 
− Правовое положение субъектов предпринимательской деятельности. 

− Права и обязанности работников в сфере профессиональной деятельности. 
− Порядок заключения трудового договора и основания для его прекращения. 

− Правила оплаты труда. 
− Роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения. 
− Право социальной защиты граждан. 

− Понятие дисциплинарной и материальной ответственности работника. 
− Виды административных правонарушений и административной ответственности. 

− Нормы защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения споров. 
− Основы предпринимательской деятельности; 
− Основы финансовой грамотности; 

− Правила разработки бизнес-планов; 
− Порядок выстраивания презентации; 

− Кредитные банковские продукты 
− Технология установки и настройки сервера баз данных. 
− Требования к безопасности сервера базы данных. 

− Государственные стандарты и требования к обслуживанию баз  данных. 
 

В процессе освоения дисциплины у студентов должны формироваться общие 
компетенции (ОК): 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 
применительно к различным контекстам 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 
информации и информационные технологии для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать 

знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях 
ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 
контекста 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 

 

4.  Количество часов на освоение программы дисциплины: 
общий объем  программы учебного предмета  - 42 часа. 

 
5.  Формы промежуточной аттестации:  

Дифференцированный зачет – VI семестр. 

 
6. Содержание рабочей программы учебного предмета: 

Раздел 1. Правовое регулирование предпринимательской деятельности 
Раздел 2. Правовое регулирование трудовых отношений 
Раздел 3. Правовые режимы информации 

Раздел 4. Административные правонарушения и административная ответственность 
Раздел 5. Защита прав субъектов предпринимательской деятельности 



АННОТАЦИЯ 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОПЦ.07  Информационные технологии в профессиональной деятельности 

 
1. Область применения программы 

Рабочая программа общепрофессиональной учебной дисциплины ОПЦ.07 

Информационные технологии в профессиональной деятельности разработана на 

основе требований Федерального государственного образовательного стандарта среднего 
общего образования (ФГОС СОО) от 17 мая 2012 г. N 413 в пределах освоения 
образовательной программы среднего профессионального образования по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

2. Место дисциплины в структуре: программа входит в общепрофессиональный 

цикл дисциплин учебного плана. 
3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины, обучающиеся должны: 
уметь:  

 использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных 
информационных системах;  

 использовать в профессиональной деятельности различные виды 
программного обеспечения, в т.ч. специального;  

 применять компьютерные и телекоммуникационные средства. 
знать: 

основные понятия автоматизированной обработки информации;  

 общий состав и структуру персональных компьютеров и вычислительных 

систем;  

 состав, функции и возможности использования информационных и 

телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности;  

 методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления 

информации;  

 базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ 

в области профессиональной деятельности;  

 основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности.  
В процессе освоения дисциплины у студентов должны формироваться общие 

компетенции (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 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 
ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 



ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 
персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала. 
 

4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Объём образовательной программы 94 часа, в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 90 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 4 часов. 
 

5. Формы промежуточной аттестации:  
Дифференцированный зачет – V семестр. 
 

6. Содержание рабочей программы учебного предмета: 

Раздел 1. Компоненты информационных технологий. 

Раздел 2. Программное обеспечение информационных технологий. 
Раздел 3. Основы информационной  и компьютерной безопасности.  
Раздел 4. Телекоммуникационные технологии.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОПЦ.08  Охрана труда 

1. Область применения программы  

 Рабочая программа учебной дисциплины  ОПЦ. 08 Охрана труда,  является 

частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (приказ Минобрнауки России от 

09.12.2016 N 1565 "Об утверждении федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело", зарегистрировано в Минюсте России 20.12.2016 N 

44828), относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и 

туризм.  

2. Место  дисциплины  в  структуре  ППССЗ: дисциплина относится к 
общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессиональных компетенций 

по всем профессиональным модулям, входящим в специальность, с дисциплинами: 
ОПЦ.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья; ОПЦ.03  Техническое 

оснащение организаций питания; ОП.04 Организация обслуживания. 
 

3.  Цели  и  задачи  дисциплины  –  требования  к  результатам  освоения 

дисциплины: 
 

В результате изучения обязательной части цикла студент должен уметь:  
- выявлять опасные и вредные производственные  факторы и соответствующие им 

риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами 

профессиональной деятельности; 
- использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с 

характером выполняемой профессиональной деятельности;  
- участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. ч. оценивать 

условия труда и уровень травмобезопасности; 

- проводить вводный инструктаж подчиненных работников (персонала), 
инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом 

специфики выполняемых работ;  
- разъяснять подчиненным работникам (персоналу) содержание установленных 

требований охраны труда; 

- вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения 
требуемого уровня безопасности труда; 

-вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки ее 
заполнения и условия хранения 
  

В результате освоения дисциплины студент должен знать:  
-системы управления охраной труда в организации; 

-законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные 
нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность 
организации; 

-обязанности работников в области охраны труда;  
-фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или 

бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда; 

-возможные последствия несоблюдения технологических процессов и 
производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом); 



-порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников 
(персонала); 
 -порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной 

защиты 
 

 

 Выпускник  должен обладать общими компетенциями, включающими в себя 
способность:  

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

  ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 
для выполнения задач профессиональной деятельности.  
 ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

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

коллегами, руководством, клиентами. 
 ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 
языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

 ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

 ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
 ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 
 ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 
 Выпускник должен обладать профессиональными компетенциями, 
соответствующими видам деятельности:  

 ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 
      ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов 
сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

   ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

   ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 
  ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента 
ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания 



ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

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

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 



ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 
ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала 

            ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала 

 ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей 
и других категорий работников кухни на рабочем месте 
 

  
4. Количество часов на освоение программы дисциплины:  

 Объём образовательной программы – 48 часов, в том числе:  
 обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 48 часов. 
5. Формы промежуточной аттестации:  

Дифференцированный зачет – III семестр. 
 

6. Содержание рабочей программы учебного предмета: 

Раздел 1. Нормативно - правовая база охраны труда. 
Раздел 2. Трудовое право в области охраны труда. 

Раздел 3. Условия труда на предприятиях общественного питания.  
Раздел 4. Электробезопасность и пожарная безопасность.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОПЦ.09  Безопасность жизнедеятельности 

1. Область применения рабочей программы 

          Рабочая программа учебной дисциплины  ОПЦ. 09  Безопасность 

жизнедеятельности,  является частью основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

(приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 N 1565 "Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело", зарегистрировано в 

Минюсте России 20.12.2016 N 44828), относящейся к укрупненной группе профессий, 

специальностей 43.00.00 Сервис и туризм.  

2. Место дисциплины в структуре ППКРС: дисциплина входит в 

общепрофессиональный цикл. 

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

          В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

Уметь: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

Знать: 

- порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 
 

Результаты освоения учебной дисциплины направлены на формирование общих 
компетенций: 

 

 

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

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

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

- предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного 
вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; 
- использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового 

поражения;  
- применять первичные средства пожаротушения; 

- оказывать первую помощь пострадавшим 

 

- принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития 

событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных 
явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе 

национальной безопасности России; 
- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной 
деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации; 

- задачи и основные мероприятия гражданской обороны;  
- способы защиты населения от оружия массового поражения; 

- меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 



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 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 
антикоррупционного поведения. 

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. 

Выпускник должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими 

видам деятельности:  

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни на рабочем месте 

 

4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Объём образовательной программы  68 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 68 часов; 

5. Формы промежуточной аттестации:  

Дифференцированный зачет – IV семестр. 
 

6. Содержание рабочей программы учебного предмета: 

Раздел 1. Безопасность жизнедеятельности в чрезвычайных ситуациях. 

Раздел 2. Основы медицинских знаний и здорового образа жизни. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОПЦ.10  Основы предпринимательской деятельности и финансовой грамотности 

1. Область применения программы 

 Рабочая программа учебной дисциплины является частью вариативной 
составляющей программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело, входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00  

Сервис и туризм 

 

2. Место дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих: Учебная дисциплина относится к общепрофессиональному 
циклу. 

3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Основы предпринимательской деятельности и финансовой грамотности 
направлены на достижение следующих целей:  

- актуализация дополнительного экономического образования обучающихся с 
приоритетом практической, прикладной направленности образовательного процесса;  
- повышение социальной адаптации и профессиональной ориентации обучающихся;  
- развитие финансово-экономического образа мышления; способности к личному 
самоопределению и самореализации; 
- воспитание ответственности за экономические и финансовые решения; уважения к 
труду и предпринимательской деятельности;  
- формирование опыта рационального экономического поведения; освоение знаний по 

финансовой грамотности для будущей работы и эффективной самореализации в 
экономической сфере; 

- формирование знаний о таких способах повышения благосостояния, как 
инвестирование денежных средств, использование пенсионных фондов, создание 
собственного бизнеса. 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение обучающимися 
следующих результатов:  
личностных:  
- развитие личностных, в том числе духовных и физических, качеств, 
обеспечивающих защищенность обучаемого для определения жизненно важных 

интересов личности в условиях кризисного развития экономики, сокращения 
природных ресурсов;  
- формирование системы знаний о финансово – экономической жизни общества, 
определение своих места и роли в экономическом пространстве, в финансовой сфере;  
- воспитание ответственного отношения к сохранению окружающей природной 
среды, личному здоровью как к индивидуальной и общественной ценности;  

- воспитание мотивации к труду; 
- стремление строить свое будущее на основе целеполагания и 

планирования;  
- воспитание ответственности за настоящее и будущее собственное финансовое 
благополучие, благополучие своей семьи и государства.  
метапредметных: 

- освоение способов решения проблем творческого и поискового характера; 
- формирование умения планировать, контролировать и оценивать учебные действия в 
соответствии с поставленной задачей и условиями ее реализации; определять наиболее 
эффективные способы достижения результата;  



- активное использование средств информационных и коммуникационных технологий 
для решения коммуникативных и познавательных задач;  
- определение общей цели и путей ее достижения; умение договариваться о 
распределении функций и ролей в совместной деятельности; 
- осуществлять взаимный контроль в совместной деятельности;  
- развитие аналитических способностей, навыков принятия решений на основе 
сравнительного анализа сберегательных альтернатив,  
- овладение умениями формулировать представления о финансах, 

финансовой системе РФ;  
- овладение обучающимися навыками самостоятельно определять свою жизненную 
позицию по реализации поставленных целей, используя правовые знания, подбирать 

соответствующие правовые документы и на их основе проводить экономический 
анализ в конкретной жизненной ситуации с целью разрешения имеющихся проблем;  
- формирование умения воспринимать и перерабатывать информацию, полученную в 
процессе изучения общественно - экономических наук, вырабатывать в себе качества 

гражданина Российской Федерации, воспитанного на ценностях, закрепленных в 
Конституции Российской Федерации.  
предметных:  
- формирование системы знаний об экономической и финансовой сфере в жизни 
общества, как пространстве, в котором осуществляется экономическая деятельность 
индивидов, семей, отдельных предприятий и государства;  
- понимание сущности экономических институтов, их роли в социально-экономическом 
развитии общества; понимание значения этических норм и нравственных ценностей в 
экономической деятельности отдельных людей и общества;  
- знание структуры и регулирования финансового рынка, финансовых инструментов;  
- формирование навыков принятия грамотных и обоснованных финансовых решений, 
что в конечном итоге поможет им добиться финансовой самостоятельности и 
успешности в бизнесе;  
- приобретение обучающимися компетенций в области финансовой грамотности, 

которые имеют большое значение для последующей интеграции личности в 
современную банковскую и финансовую среды; 
- владение навыками поиска актуальной экономической информации в различных 
источниках, включая Интернет;  

- умение различать факты, аргументы и оценочные суждения; 
- анализировать, преобразовывать и использовать экономическую информацию для 
решения практических задач в учебной деятельности и реальной жизни;  
- формирование навыков проектной деятельности: умение разрабатывать 
и реализовывать проекты финансово - экономической и междисциплинарной 

направленности на основе базовых экономических знаний и ценностных ориентиров;  
- умение применять полученные знания и сформированные навыки для эффективного 
исполнения основных социально-экономических ролей (потребителя, производителя, 
заемщика, наемного работника, работодателя, налогоплательщика);  
- умение проявлять способности к личностному самоопределению и самореализации в 
экономической деятельности,  
- умение ориентироваться в текущих экономических событиях, происходящих в России 
и мире. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- анализировать проблему и определять финансовые и государственные учреждения, в 
которые необходимо обратиться для их решения; 



- находить различные способы решения финансовых проблем и их оценки; владеть 
умением осуществлять краткосрочное и долгосрочное планирование поведения в 
сфере финансов; 

- устанавливать причинно-следственные связи между социальными и финансовыми 
явлениями и процессами; 

- осуществлять элементарный прогноз в сфере личных финансов и оценивать свои 
поступки. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- владеть понятиями: деньги и денежная масса, покупательная способность денег, 
человеческий капитал, благосостояние семьи, профицит и дефицит семейного 

бюджета, банк, инвестиционный фонд, финансовое планирование, форс-мажор, 
страхование, финансовые риски, бизнес, валюта и валютный рынок, прямые и 

косвенные налоги, пенсионный фонд и пенсионная система; 
- владение знанием:  

•  структуры денежной массы, 

•  структуры доходов населения страны и способов её определения, 
•  зависимости уровня благосостояния от структуры источников доходов семьи, 

•  статей семейного и личного бюджета и способов их корреляции, 
• основных видов финансовых услуг и продуктов, предназначенных для физических 
лиц, 

•  возможных норм сбережения, 
• способов государственной поддержки в случаях попадания в сложные жизненные 

ситуации, 
• видов страхования, 
•  видов финансовых рисков, 

•  способов использования банковских продуктов для решения своих финансовых 
задач, 

•  способов определения курса валют и мест обмена, 
• способов уплаты налогов, принципов устройства пенсионной системы в РФ. 

Общие и профессиональные компетенции, которые актуализируются при изучении 

учебной дисциплины: 

 ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  
 ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 
для выполнения задач профессиональной деятельности.  

 ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие. 

 ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 
коллегами, руководством, клиентами.  
 ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.  
 ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 
сфере.  

4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Объём образовательной программы  42 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часов, 



самостоятельной работы обучающихся 6 часов. 

5. Формы промежуточной аттестации:  
Дифференцированный зачет – VIII семестр. 

 
6. Содержание рабочей программы учебного предмета: 

Раздел 1. Основы финансовой грамотности. 

Раздел 2. Основы предпринимательства. 
 

  



АННОТАЦИЯ 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОПЦ.11 Организация питания детей в образовательных учреждениях 

1. Область применения программы  

 Рабочая программа учебной дисциплины является частью вариативной 

составляющей программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело, входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00  

Сервис и туризм 

2.  Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 
специальность, с дисциплинами: ОПЦ.01 Микробиология, физиология питания, 

санитария и гигиена, ОПЦ.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья; 
ОП.08 Охрана труда. 

3. Цель и результаты освоения дисциплины. 

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
− рассчитывать рацион питания детей разного возраста; 
− составлять меню для дошкольных и школьных столовых; 

− готовить блюда для детского питания от 1 до 3 лет; 
 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

− понятия детского и школьного питания; 
− особенности организации производства детского и школьного питания; 

− специальные методы технологической обработки для приготовления блюд для 
дошкольного и школьного питания; 

− характеристика технологии приготовления блюд для дошкольного и школьного 
питания;  

− основные элементы производственного контроля за работой пищеблока; 

− составление меню для дошкольных учебных заведений;  
− составление меню для школьных столовых; 

Выпускник  должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:  
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 

 ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие. 
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

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

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 

 Выпускник должен обладать профессиональными компетенциями, 
соответствующими видам деятельности:  

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 



ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 
ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 
 ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 
 ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 
ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 
заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 
ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами 



ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала 
ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников кухни на рабочем месте  
 

4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 

Объём образовательной программы  – 64 часов, в том числе: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 60 часов; 
самостоятельной работы обучающегося -4 часа. 

 
5. Формы промежуточной аттестации:  

Дифференцированный зачет – Vсеместр. 
 

6. Содержание рабочей программы учебного предмета: 

Раздел 1. Санитарно-гигиенические требования к организации питания детей в 
образовательных учреждениях. 

Раздел 2. Основные принципы питания детей от 1 до 3 лет. 
Раздел 3. Основные принципы питания детей дошкольного возраста 

Раздел 4. Основные принципы питания детей школьного 

и подросткового возраста.  



АННОТАЦИЯ 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ. 01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

 

1.1. Область применения  программы 
Рабочая  программа профессионального модуля является частью 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (приказ 

Минобрнауки России от 09.12.2016 N 1565 "Об утверждении федерального 
государственного образовательного стандарта среднего профессионального 
образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело , 

зарегистрировано в Минюсте России 20.12.2016 N 44828), относящейся к 
укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

Темы программы профессионального модуля могут быть использованы в 
дополнительном профессиональном образовании (по программам повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по 
профессиям:  

33.011 (16675) повар 
33.010 (12901)  кондитер 

33.014 (16672) пекарь.   
 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 
модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности «Организации и ведения 
процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» и соответствующие ему 
общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

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

ОК .02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

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

культурного контекста 

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



общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 
ситуациях 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке 

 
1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший профессиональный модуль, должен обладать 
профессиональными компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов 
сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 
практиче

ский 
опыт 

разработке ассортимента полуфабрикатов; 
разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 
полуфабрикатов; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, 
оценке качества, безопасности, обработке различными методами, 

экзотических и редких видов сырья, приготовлении 
полуфабрикатов сложного ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного 



сырья с учетом требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и 
полуфабрикатов; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 
адаптировать рецептуры полуфабрикатов в зависимости от 

изменения спроса; 
обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и материалов с 
учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 
требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 
применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать санитарно-
эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 
использовать различные способы обработки, подготовки 

экзотических и редких видов сырья, приготовления 
полуфабрикатов сложного ассортимента; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом 
требований к безопасности готовой продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации 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 традиционных, экзотических и редких видов сырья, 

изготовленных из них полуфабрикатов; 
рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов 

сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 
способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и 

приготовлении полуфабрикатов; 
правила охлаждения, замораживания, условия и сроки 

хранения обработанного сырья, продуктов, готовых 
полуфабрикатов; 

правила составления заявок на продукты 
 



1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 
модуля: 

объём ОП –272 часа, в том числе: 
самостоятельная работа 8 часов 
обязательная учебная нагрузка обучающихся  102 часов, включая: 

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 100 часов; 
консультации 2 часа; 

учебной и производственной практики   144 часов; 
промежуточная аттестация                       18 часов. 

 
 

1.4  Использование часов вариативной части 

№ 

п/п 

Дополнительные знания,  умения №, 

наименование 
темы 

Кол-

во 
часов 

Обоснование включения 

в рабочую программу 

1. 

 

Знать 

- рецептуры и современные 
технологии приготовления 
полуфабрикатов из  

субпродуктов для приготовления 
сложной кулинарной продукции 

разнообразного ассортимента; 
Уметь 
- составлять калькуляцию на 

полуфабрикаты из  
субпродуктов для приготовления 

сложной кулинарной продукции; 
- составлять портфолио на  
полуфабрикаты из  

субпродуктов для приготовления 
сложной кулинарной продукции. 

Тема 2.12* 

Приготовление  
полуфабрикатов 
из субпродуктов 

для 
приготовления 

сложной 
кулинарной 
продукции 

 
 

 
 
 

 
 

7 Для расширения и 

углубления подготовки 
для обеспечения 
конкурентоспособности 

в соответствии с 
запросами рынка труда и 

возможностями 
продолжения 
образования. 

Знать  

-способы сокращения потерь в 
процессе обработки сырья и 
приготовлении полуфабрикатов; 

-правила охлаждения, 
замораживания, условия и сроки 

хранения обработанного сырья, 
продуктов, готовых 
полуфабрикатов; 

Уметь  
-разрабатывать, изменять 

ассортимент, разрабатывать и 
адаптировать рецептуры 
полуфабрикатов в зависимости от 

изменения спроса;  
-соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного 
сырья и дополнительных 

Тема 2.1* 

Обработка, 
нарезка,  
формовка 

овощей и грибов  
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Тема 2.5* 

Обработка рыбы 
и  
нерыбного 

водного  
сырья  

 

Тема 2.7 * 

Обработка, 

подготовка мяса,  
мясных 
продуктов 



ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 
 
 

Тема 2.9  

Приготовление 
полуфабрикатов 
из мяса, мясных 

продуктов для 
блюд, 

кулинарных 
изделий 
сложного 

ассортимента 

 Тема 2.11 

Приготовление 

полуфабрикатов 
из птицы и 

пернатой дичи 
для блюд, 
кулинарных 

изделий 
сложного 

ассортимента 

Для расширения и 
углубления подготовки 

для обеспечения 
конкурентоспособности 

в соответствии с 
запросами рынка труда и 
возможностями 

продолжения 
образования. 

2.  Экзамен по 
модулю  

12 Проведение 
промежуточной 
аттестации в форме 

экзамена 

 ИТОГО  60  

 

 

 

 

 

  



АННОТАЦИЯ 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ. 03 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ОФОРМЛЕНИЯ И 

ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК 

СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ 

ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

 

1.1.Область применения программы 

Рабочая  программа профессионального модуля является частью 
основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (приказ 
Минобрнауки России от 09.12.2016 N 1565 "Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального 
образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело , 

зарегистрировано в Минюсте России 20.12.2016 N 44828), относящейся к 
укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

 Темы программы профессионального модуля могут быть использованы 
в дополнительном профессиональном образовании (по программам 
повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке 

по профессиям:  
33.011 (16675) повар 

33.010 (12901) кондитер 
33.014 (16672) пекарь  

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля  
В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности «Организация и ведение 
процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания» и соответствующие ему общие компетенции и 

профессиональные компетенции: 
1.2.1. Перечень общих компетенций  

 
Код Наименование общих компетенций 

ОК. 01 Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам 

ОК .02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 



личностное развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать 

с коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший профессиональный модуль, должен обладать 

профессиональными компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 



ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практичес

кий опыт 

разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки 

к работе и безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, 

оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления различными методами, творческого оформления, 

эстетичной подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 



уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры холодной кулинарной продукции в 

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

- проверять органолептическим способом качество 

гастрономических продуктов; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для 

приготовления холодных блюд и закусок; 

- использовать различные технологии приготовления и 

оформления холодных блюд и закусок; 

- оценивать качество холодных блюд и закусок; 

- выбирать способы хранения с соблюдением температурного 

режима; 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 



приготовления, в т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной 

продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении холодной кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления 

заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и 

правила подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок; 

- правила выбора основных гастрономических продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении 

холодных блюд и закусок; 

- последовательность выполнения технологических операций 

при подготовке сырья и приготовлении холодных блюд и 

закусок; 

- правила проведения бракеража; 

- правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, 

температурный режим хранения; 

- требования к качеству холодных блюд и закусок; 

- температуру подачи холодных блюд и закусок. 

 
1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля: 
всего –320 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 128часов, включая: 
обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 112 часов; 

самостоятельной работы обучающегося                                 14 часов; 
консультации                                                                              2 часа; 

учебной практики                                                                       72 часов; 
производственной практики                                                      108 часов 

Экзамен по модулю                                                                     12 часов.  
 

1.4 Использование часов вариативной части  
№ 

п/п 

Дополнительные, знания, 

умения 

№, наименование 

темы 

Кол-

во 

часов 

Обоснование 

включения в 

программу 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

44  



 Знать: 

-приготовления, в т.ч. 

авторских, брендовых, 

региональных; 

рецептуры, современные 

методы приготовления, 

варианты оформления и 

подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в 

том числе авторских, 

брендовых, региональных;   

 -актуальные направления в 

приготовлении холодной 

кулинарной продукции; 

- последовательность 

выполнения технологических 

операций при подготовке 

сырья и приготовлении 

холодных блюд и закусок; 

- правила проведения 

бракеража; 

- правила охлаждения и 

хранения холодных блюд и 

закусок, температурный 

режим хранения; 

- требования к качеству 

холодных блюд и закусок; 

Уметь: 

-применять, комбинировать 

различные способы 

приготовления, творческого 

оформления и подачи 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных; 

-соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

-порционировать 

(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, 

Тема 2.1.  

Приготовление, 
хранение холодных 
соусов, заправок 

сложного 
ассортимента 

Тема 2.2. 
Приготовление, 
подготовка к 

реализации салатов 
сложного 

ассортимента 

Тема 2.3. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного 

ассортимента 

Тема 2.4 

Приготовление, 

подготовка к 
реализации 
холодных 

закусок из овощей, 
грибов, сыра и 

яиц сложного 

ассортимента 

Тема 2.5 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента 

Тема 2.6 
Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

сложного 

ассортимента 

7 

 

 

 

 

 

8 

 

 

 

 

 

3 

 

 

 

 

 

 

9 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7 

 

 

 

 

 

 

 

 

10 

Для расширения и 

углубления подготовки, 

определяемой 

содержанием 

обязательной (и в 

вариативной) части, для 

обеспечения 

конкурентоспособности 

в соответствии с 

запросами рынка труда 

и возможностями 

продолжения 

образования. 



хранить с учетом требований 

к безопасности готовой 

продукции; 

- проверять 

органолептическим способом 

качество гастрономических 

продуктов; 

3 Уметь: 

разрабатывать, изменять 
ассортимент, разрабатывать 

и адаптировать рецептуры 
холодной кулинарной 
продукции в соответствии с 

изменением спроса, с учетом 
потребностей различных 

категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 

Проведение 
консультаций 

 

2 Для расширения и 

углубления подготовки, 

определяемой 

содержанием 

обязательной части, для 

обеспечения 

конкурентоспособности 

4 Уметь: 

разрабатывать, изменять 
ассортимент, разрабатывать 

и адаптировать рецептуры 
холодной кулинарной 
продукции в соответствии с 

изменением спроса, с учетом 
потребностей различных 

категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 

Самостоятельная 
работа. 

12 Для расширения и 

углубления подготовки, 

определяемой 

содержанием 

обязательной части, для 

обеспечения 

конкурентоспособности 

Итого: 60  

  Учебная практика 36 Расширение и 

углубление умений и 

навыков для успешной 

профессиональной 

деятельности и для 

обеспечения 

конкурентоспособности. 

 Итого  36  

  Экзамен по 
модулю 

12 Для проведение 

промежуточной 

аттестации 

 Всего  108  

 

  



АННОТАЦИЯ 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело (приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 N 1565 "Об 
утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, зарегистрировано в Минюсте России 20.12.2016 N 44828), относящейся к 

укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

Темы программы  профессионального модуля  могут быть использованы в 
дополнительном профессиональном образовании (по программам повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям 
рабочих:  

33.011 (16675) повар 
           33.010 (12901)  кондитер  
           33.014 (16672) пекарь    

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 
деятельности  «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» 
и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование общих компетенций 

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

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

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



1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 
соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 
В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 

Иметь 

практический 

опыт 

разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков 
с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 
сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания; 
организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки 

к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, 
оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовления различными методами, творческого оформления, 

эстетичной подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 
безопасности; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 
контроля хранения и расхода продуктов 

уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 



адаптировать рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в 

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 
требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 
требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 
применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 
сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 
веществ; 

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

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 
ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 
холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 
оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 
актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении холодных и горячих десертов, напитков; 
правила составления меню, разработки рецептур, составления 

заявок на продукты; 
виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 
подачи холодных и горячих десертов, напитков 

 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего – 302 часа, в том числе включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 106 час: 
в том числе лекции – 56 час; 

в том числе лабораторные и практические занятия -48 часов; 
самостоятельной работы обучающегося – 4 часов; 
консультации – 2 часа; 

учебной практики – 72 часа 
производственной практики – 108 часов; 

экзамена – 12 часов.  
 



1.4. Использование часов вариативной части 

№ 
п/п 

Дополнительные знания, 
умения 

№, наименование темы Количе
ство 
часов 

Обоснование 
включения в 
рабочую 

программу 

1. Знать 
- ассортимент  

сложных холодных и  
горячих десертов;  

-основные характеристики  
и пищевую ценность 
продуктов для  

приготовления  
сложных холодных и  

горячих десертов; требования 
к качеству,  
правила подбора и 

совместимость продуктов; 
Уметь 

 - разрабатывать ассортимент 
сложных холодных и горячих 
десертов;  

-организовывать 
технологические процессы;  
-оформлять и подавать 

сложные 
холодные и  

горячие  десерты. 
 

Тема 2.1.  

Приготовление сложных 

холодных десертов 

7 
 

 
 

 

Для углубления 
и детализации 

материала. 
Полученные 

знания  
направлены на  
формирование  

профессиональн
ых компетенций, 

связанных  
с умением 
организовывать  

процесс   
приготовления и 

изготовление  
сложных  
холодных и 

горячих 
десертов, для 
подготовки к 

демонстрационн
ому экзамену 

 

Тема 2.2.  

Приготовление сложных 
горячих десертов 

11 

2.  Знать 

- ассортимент  
сложных холодных и  
горячих напитки;  

-основные характеристики  
и пищевую ценность 

продуктов для  приготовления 

Тема 3.1 

Приготовление, 
подготовка к реализации 
холодных напитков 

сложного ассортимента 
 

 

1 Для углубления 

и детализации 
материала. 
Полученные 

знания  
направлены на  

формирование  



сложных холодных и  

горячих напитков; требования 
к качеству,  
правила подбора и 

совместимость продуктов, в 
том числе с использованием 

сырья Сибирского региона; 
Уметь 
 - разрабатывать ассортимент 

сложных холодных и горячих 
напитков;  

-организовывать 
технологические процессы;  
-оформлять и подавать 

сложные 
холодные и  

горячие  напитки.  

Тема 3.2 

Приготовление, 
подготовка к реализации 
горячих напитков 

сложного ассортимента 
 

4 профессиональн

ых компетенций, 
связанных  
с умением 

организовывать  
процесс   

приготовления и 
изготовление  
сложных  

холодных и 
горячих 

напитков, в том 
числе с 
использованием 

Регионального 
сырья. 

  Демонстрационный 
экзамен 

12 Проведение 
промежуточной 

аттестации в 
форме 

демонстрационн
ого экзамена, 
организация 

самостоятельной 
работы. 

  Самостоятельная работа 4 

  Итого 42  

 

  



АННОТАЦИЯ 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело (приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 N 1565 "Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, зарегистрировано в Минюсте России 20.12.2016 N 44828), относящейся к 

укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

Темы программы  профессионального модуля  могут быть использованы в 

дополнительном профессиональном образовании (по программам повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям 

рабочих:  

           33.010 (12901)  кондитер  

           33.014 (16672) пекарь    

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

деятельности  Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных 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 языках 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 



регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 

Иметь 

практически

й опыт 

разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, 

пекаря, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных 

полуфабрикатов; 



приготовления различными методами, творческого оформления, 

эстетичной подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с 

изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями 

и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования основных и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических, красящих веществ; 

проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес 

теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос готовую продукцию с учетом требований к безопасности 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии 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, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, 

приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты 

оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, 

брендовые, региональные; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей 

и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства при 

приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

правила разработки рецептур, составления заявок на продукты 

 

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы профессионального 

модуля: 

всего – 594 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 232 часа; 

самостоятельной работы обучающегося – 20 часов; 

консультации – 4 часа; 

экзамен – 6 часов; 

учебной и производственной практики – 324 часа. 

 

1.4. Использование часов вариативной части 

№ 

п/п 

Дополнительные знания, умения №, наименование 

темы 

Колич

ество 

часов 

Обоснование 

включения в 

рабочую программу 

1 Уметь: 

обосновать ассортимент 

кондитерской продукции; 

Тема 1.3. 
Виды, 

классификация и 

3 Для углубления и 
детализации 

материала. 



готовить сырье для кондитерской 

продукции; 
Знать:  

современное сырье, способы его 

использования и подготовку к 
производству 

 

ассортимент 

кондитерского 
сырья и продуктов 

Полученные знания  

направлены на  
формирование  
профессиональных 

компетенций, 
связанных  

с умением 
организовывать  
процесс   

приготовления 
мучных кондитерских 

изделий 
 

2 Уметь: 

обосновать ассортимент 
кондитерской продукции; 
готовить полуфабрикаты для 

кондитерской продукции; 
изготавливать различные муссы и 

использовать в приготовлении 
тортов и пирожных; 
Знать: 

Знать технологии изготовления 
кондитерской продукции: 
муссовых тортов различного 

ассортимента; 
Способы сокращения потерь 

шоколадной продукции 
разнообразного ассортимента; 

Тема 2.4.  

Приготовление, 
назначение и 
подготовка к 

использованию 
кремов 

Тема 2.6. 
Отделочные 
полуфабрикаты 

промышленного 
производства 
 

10 Согласно требованиям 

профессионального 
стандарта 
«Кондитер»,  

требованиям 
Технического 

описания. 
«Кондитерское дело» 

3 Уметь: 

обосновать ассортимент 
кондитерской продукции; 
готовить полуфабрикаты для 

кондитерской продукции; 
готовить и представлять 

кондитерскую продукцию с 
элементами шоу 
готовить праздничные и фигурные 

пироги с различными начинками, в 
том числе с использованием 

регионального сырья; 
Знать: 

Знать технологии изготовления 

кондитерской продукции: 
праздничные и фигурные пироги 

различного ассортимента в том 
числе с использованием 
регионального сырья; 

Способы сокращения потерь 
шоколадной продукции 

разнообразного ассортимента; 
Принципы и приемы презентации 

Тема 

3.3.Приготовление
, оформление и 
подготовка к 

реализации 
хлебобулочных 

изделий и хлеба 

16 Согласно требованиям 

профессионального 
стандарта 
«Кондитер»,  

требованиям 
Технического 

описания по 
компетенции 
«Кондитерское дело» 



кондитерской продукции; 

4 Уметь: 

Использовать современное и 
региональное сырье для 

производства хлебобулочных 
изделий 
Знать: 

Ассортимент региональных 
хлебобулочных изделий с 

использованием различного сырья 

Раздел 4. 

Изготовление, 
творческое 

оформление, 
подготовка к 
реализации 

мучных 
кондитерских 

изделий 
разнообразного 
ассортимента 

13 Для углубления и 

детализации 
материала. 

Полученные знания  
направлены на  
формирование  

профессиональных 
компетенций, 

связанных  
с умением 
организовывать  

процесс   
приготовления 

мучных кондитерских 
изделий 
 

5 Уметь: 

обосновать ассортимент 
кондитерской продукции; 

готовить полуфабрикаты для 
кондитерской продукции, в том 
числе с использованием 

регионального сырья: брауни, 
макарони, меренги, маффинны, 

капкейки; 
готовить мелкоштучные 
кондитерские изделия и птифуры с 

использованием новых 
технологий; 

готовить и представлять 
кондитерскую продукцию с 
элементами шоу; 

Знать: 

Знать технологии изготовления 

кондитерской продукции, в том 
числе с использованием 
регионального сырья; 

Способы сокращения потерь 
шоколадной продукции 

разнообразного ассортимента; 
Принципы и приемы презентации 
кондитерской продукции; 

Тема 5.1. 

Изготовление и 
оформление 

пирожных 

16 Согласно требованиям 

профессионального 
стандарта 

«Кондитер»,  
требованиям 
Технического 

описания по 
компетенции 

«Кондитерское дело» 

5 Уметь: 

обосновать ассортимент 
кондитерской продукции; 

готовить полуфабрикаты для 
кондитерской продукции: 
муссовые торты с различными 

покрытиями из глазури и гляссажа; 
готовить и представлять 

кондитерскую продукцию с 

Тема 5.2. 

Изготовление и 
оформление 

тортов 

3 Согласно требованиям 

профессионального 
стандарта 

«Кондитер»,  
требованиям 
Технического 

описания по 
компетенции  

«Кондитерское дело» 



элементами шоу; 

Знать: 

Знать технологии изготовления 
кондитерской продукции; 

Принципы и приемы презентации 
кондитерской продукции; 

6 Уметь: 

обосновать ассортимент 
шоколадной продукции; 

готовить полуфабрикаты для 
шоколадной продукции; 
готовить и представлять 

кондитерскую и шоколадную 
продукцию с элементами шоу 

Знать: 

Знать технологии изготовления 
шоколадной продукции; 

Способы сокращения потерь 
шоколадной продукции 

разнообразного ассортимента; 
Принципы и приемы презентации 
кондитерской и шоколадной 

продукции; 

Раздел 6. 

Изготовление, 
творческое 

оформление, 
подготовка к 
реализации 

изделий из 
шоколада 

разнообразного 
ассортимента 

34 Согласно требованиям 

профессионального 
стандарта 

«Кондитер»,  
требованиям 
Технического 

описания  по 
компетенции  

«Кондитерское дело» 

7 Уметь: 

обосновать ассортимент 

кондитерской продукции; 
готовить полуфабрикаты для 
кондитерской продукции; 

готовить и представлять 
кондитерскую продукцию с 

элементами шоу 
Знать: 

Знать технологии изготовления 

кондитерской продукции; 
Способы сокращения потерь 

шоколадной продукции 
разнообразного ассортимента; 
Принципы и приемы презентации 

кондитерской продукции; 

Раздел 7. 
Изготовление, 

творческое 
оформление, 
подготовка к 

реализации 
изделий из 

карамели 

16 Согласно требованиям 
профессионального 

стандарта 
«Кондитер»,  
требованиям 

Технического 
описания по 

компетенции 
«Кондитерское дело» 

8 Уметь: 

пользоваться основными навыками 

специального рисунка  и лепки для 
использования в профессиональной 
деятельности; 

выполнять   эскизы для 
художественного оформления 

кондитерских и кулинарных 
изделий; 
подбирать и составлять цветовую 

гамму для украшения 
кондитерских изделий 

Знать: 

Раздел 8. Основы 
рисования и лепки 

39 Согласно требованиям 
профессионального 

стандарта 
«Кондитер»,  
требованиям 

Технического 
описания. по 

компетенции 
«Кондитерское дело» 



основы изобразительной грамоты; 

технику рисунка и 
последовательность нанесения его 
на кондитерское изделие; 

основы разработки композиции 
украшения изделий; 

закономерности расположения 
предметов на поверхностях 
кондитерских изделий; 

основные свойства цвета; 
основы композиции тортов и 

пирожных 

9  Консультации 4 Проведение 
консультаций, 

организация 
самостоятельной 
работы 

10  Самостоятельная 
работа 

20 
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АННОТАЦИЯ 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

 

1.1. Область применения  программы 
Рабочая  программа профессионального модуля является частью 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (приказ 

Минобрнауки России от 09.12.2016 N 1565 "Об утверждении федерального 
государственного образовательного стандарта среднего профессионального 
образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело , 

зарегистрировано в Минюсте России 20.12.2016 N 44828), относящейся к 
укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 
модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен 
освоить вид профессиональной деятельности «Организация и контроль 

текущей деятельности подчиненного персонала» и соответствующие ему 
общие компетенции и профессиональные компетенции: 

 
1.2.1. Перечень общих компетенций  

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК. 01 Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам 

ОК .02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных  

 



ситуациях 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке 

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 

 
1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший профессиональный модуль, должен обладать 

профессиональными компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции, различных видов меню с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 
подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности 
подчиненного персонала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте 
 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практически
й опыт 

разработки различных видов меню, разработки и 

адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных и 
кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 

организации ресурсного обеспечения деятельности 
подчиненного персонала; 

осуществления текущего планирования деятельности 
подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями; 



организации и контроля качества выполнения работ по 

приготовлению блюд, кулинарных и кондитерских изделий, 
напитков по меню; 

обучения, инструктирования поваров, кондитеров, 
пекарей, других категорий работников кухни на рабочем месте 

уметь  контролировать соблюдение регламентов и стандартов 

организации питания, отрасли; 
определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, 

кондитерских изделий, напитков; 
организовывать рабочие места различных зон кухни; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие 
материальных и других ресурсов; 

взаимодействовать со службой обслуживания и другими 
структурными подразделениями организации питания; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания; 

изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 
составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 

планировать, организовывать, контролировать и оценивать 
работу подчиненного персонала; 

составлять графики работы с учетом потребности 
организации питания; 

обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других 
категорий работников кухни на рабочих местах; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и 
осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию 
персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев 
нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные 
производственные показатели, стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 
организовывать документооборот 

знать нормативные правовые акты в области организации 

питания различных категорий потребителей; 
основные перспективы развития отрасли; 

современные тенденции в области организации питания 
для различных категорий потребителей; 

классификацию организаций питания; 
структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления 
кулинарной и кондитерской продукции, способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для 
различных форм обслуживания; 



правила организации работы, функциональные 

обязанности и области ответственности поваров, кондитеров, 
пекарей и других категорий работников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества работ 
исполнителей; 

виды, формы и методы мотивации персонала; 
способы и формы инструктирования персонала; 

методы контроля возможных хищений запасов; 
основные производственные показатели подразделения 

организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и 
отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 
программное обеспечение управления расходом продуктов 

и движением готовой продукции; 
правила составления калькуляции стоимости; 

правила оформления заказа на продукты со склада и 
приема продуктов, со склада и от поставщиков, ведения учета и 

составления товарных отчетов; 
процедуры и правила инвентаризации запасов 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 
модуля: 

всего –216 часов, в том числе: 
обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 96 часов: 

в том числе лекции – 42 часа; 

в том числе лабораторные работы и практические занятия - 44 часа; 

самостоятельной работы обучающегося   10 часов; 
производственной практики   108 часов; 
 

  



АННОТАЦИЯ 

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Пм 07. Выполнение работ по профессии повар 

 

1.1. Область применения  программы 

Рабочая  программа профессионального модуля является частью основной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело (приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 N 1565 "Об 
утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, зарегистрировано в Минюсте России 20.12.2016 N 44828), относящейся к 
укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм и в 

соответствии с Профессиональным стандартом 33.011 «Повар» 
 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля: 

 В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 
вид профессиональной деятельности: "Выполнение работ по профессии «Повар» и 

соответствующие ему профессиональные компетенции: 
1.2.1. Перечень общих компетенций 
 

 
1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший профессиональный модуль, должен обладать 
профессиональными компетенциями: 

 

 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Код Общие компетенции 

ОК. 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК. 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

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

ОК. 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 
учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК. 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК. 07 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК. 09 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК. 10 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

Код Профессиональные компетенции 

ПК 7.1. Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе 

ПК 7.2. 
Приготовление, оформление и презентация блюд, напитков и кулинарных 
изделий. 

https://ppt.ru/docs/profstandarts/details/5369


 

Иметь 
практическ
ий опыт 

-подготовки к работе основного производства организации питания и своего 
рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами организации 
питания; 

-подготовки сырья для полуфабрикатов кулинарных блюд, закусок; 
-приготовления различными методами, творческого оформления, бульонов, 

супов, отваров, соусов разнообразного ассортимента, горячих блюд и 
гарниров, бутербродов, канапе, холодных закусок, подачи холодных и 
горячих десертов, напитков, хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента 
-упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 
-контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

уметь  выбирать производственное оборудование, инвентарь для организации 

рабочего места повара при приготовлении блюд, напитков и кулинарных 
изделий, мучной продукции; 
проверять органолептическим способом качество основного сырья и 

дополнительных  ингредиентов  для приготовления блюд, напитков и 
кулинарных изделий, мучной продукции; 

использовать различные технологии при приготовлении полуфабрикатов; 
использовать различные технологии  при  приготовлении блюд, напитков и 
кулинарных изделий, мучной продукции; 

оценивать качество готовых блюд и изделий. 

знать -технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 
-требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, условия их хранения; 
-правила пользования сборниками рецептур на приготовление блюд, 
напитков и кулинарных изделий; 

-методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельчении сырья, 
используемого при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, с 

учетом соблюдения требований к качеству; 
-пищевая ценность различных видов продуктов и сырья, используемого при 
приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 

-принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных изделий 
потребителям; 

-требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной 
безопасности в организациях питания. 

 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля: 

всего –606 часов, в том числе: 

максимальной  учебной нагрузки обучающегося  258  часов, включая: 
обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося  132 часа,  
       самостоятельной работы обучающегося  36 часов; 

       экзамена  12 часов; 
       консультации                   8 часов; 

учебной и производственной практики   288 часов. 
 

 


