
Программы общепрофессионального цикла 

Аннотация программы 
учебной дисциплины 

ОП 01 Основы микробиологии, физиологии питания,  
санитарии и гигиены 

по профессии  
43.01.09 Повар, кондитер 

 
 

1 Общая характеристика рабочей программы  учебной дисциплины  
ОП.01 «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены»  
 
1.1 Область применения программы 
Рабочая программа учебной дисциплины ОП.01«Основы микробиологии, 

физиологии питания, санитарии и гигиены» является частью основной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 
43.01.09 Повар, кондитер 

 
 1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной 
профессиональной образовательной программы. Дисциплина ОП.01 
«Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены»  
включена в общепрофессиональный  учебный цикл СПО. 
Междисциплинарные связи: Химия, Биология, Основы товароведения 
продовольственных товаров, Техническое оснащение и организация рабочего 
места, Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения 
кулинарных полуфабрикатов. 

 
 
1.3 Цели и планируемые результаты освоения дисциплины:  
 

Код ПК, ОК Умения Знания 
ПК 1.1-1.4,  
ПК 2.1-2.8,  
ПК 3.1-3.6,  
ПК 4.1-4.5,  
ПК 5.1-5.5 
 

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

– определять источники 
микробиологического 
загрязнения; 

– производить санитарную 
обработку оборудования и 
инвентаря, 

– основные понятия и термины 
микробиологии; 

– основные группы микроорганизмов,  
– микробиология основных пищевых 

продуктов; 
– правила личной гигиены работников 

организации питания; 
– классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и 
сроки хранения; 

– правила проведения дезинфекции, 
дезинсекции, дератизации; 



– обеспечивать выполнение 
требований системы анализа, 
оценки и управления  опасными 
факторами (ХАССП) при 
выполнении работ; 

– основные пищевые инфекции и 
пищевые отравления; 

– возможные источники 
микробиологического загрязнения в 
процессе производства кулинарной 
продукции 

– методы предотвращения порчи сырья 
и готовой продукции 

– готовить растворы 
дезинфицирующих и моющих 
средств; 

– загрязнения 
– проводить органолептическую 

оценку безопасности  пищевого 
сырья и продуктов; 

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

 рассчитывать энергетическую 
ценность блюд; 

– пищевые вещества и их значение для 
организма человека; 

– суточную норму потребности 
человека в питательных веществах; 

– основные процессы обмена веществ в 
организме; 

– суточный расход энергии; 
– состав, физиологическое значение, 

энергетическую и пищевую ценность 
различных продуктов питания; 

– физико-химические изменения пищи в 
процессе пищеварения; 

– усвояемость пищи, влияющие на нее 
факторы; 

– нормы и принципы рационального 
сбалансированного питания для 
различных групп населения; 

– назначение диетического (лечебного)  
питания, характеристику диет; 

– методики составления рационов 
питания 

 рассчитывать суточный расход  
энергии в зависимости от 
основного энергетического 
обмена человека; 

 составлять рационы питания для 
различных категорий 
потребителей 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 
проблему в профессиональном 
и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 
проблему и выделять её составные 
части. 

Правильно выявлять и 
эффективно искать информацию, 
необходимую для решения задачи 
и/или проблемы. 

Составить план действия.  
Определять необходимые 

ресурсы. 
Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 
смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и 

последствия своих действий 
(самостоятельно или с помощью 
наставника). 

Актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором 
приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 
ресурсы для решения задач и проблем в 
профессиональном и/или социальном 
контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных 
областях. 

Методы работы в профессиональной 
и смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 
Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 
деятельности 



ОК 02 Определять задачи поиска 
информации 

Определять необходимые 
источники информации 

Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую 

информацию 
Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 
Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 
источников применяемых в 
профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 
информации 

Формат оформления результатов 
поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 
нормативно-правовой 
документации в профессиональной 
деятельности 

Выстраивать траектории 
профессионального и личностного 
развития 

Содержание актуальной 
нормативно-правовой документации 

Современная научная и 
профессиональная терминология 

Возможные траектории 
профессионального развития  и 
самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 
коллектива и команды 

Взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами.   

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 
государственном языке 

Оформлять документы 
 

Особенности социального и 
культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 
профессии 

Презентовать структуру 
профессиональной деятельности по 
профессии 

Сущность гражданско-
патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 
деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 
безопасности 

Определять направления 
ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности по 
профессии 

Правила экологической 
безопасности при ведении 
профессиональной деятельности 

Основные ресурсы задействованные 
в профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 
ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 
информационных технологий для 
решения профессиональных задач 

Использовать современное 
программное обеспечение 

Современные средства и устройства 
информатизации 

Порядок их применения и 
программное обеспечение в 
профессиональ-ной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 
произнесенных высказываний на 
известные темы (профессиональные 
и бытовые),  

понимать тексты на базовые 
профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 
знакомые общие и 
профессиональные темы 

строить простые высказывания о 
себе и о своей профессиональной 
деятельности 

правила построения простых и 
сложных предложений на 
профессиональные темы 

основные общеупотребительные 
глаголы (бытовая и профессиональная 
лексика) 

лексический минимум, относящийся 
к описанию предметов, средств и 
процессов профессиональной 
деятельности 

особенности произношения 



кратко обосновывать и 
объяснить свои действия (текущие и 
планируемые) 

писать простые связные 
сообщения на знакомые или 
интересующие профессиональные 
темы 

правила чтения текстов 
профессиональной направленности 

 
1.4 Объем учебной дисциплины  
 
Обязательная аудиторная нагрузка – 68 часов, из них: 
Теоретические занятия – 48 часов 
Практические занятия – 18 часов 
Аудиторная самостоятельная работа-2 часа 
Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет (1 семестр) 
 
1.5 Содержание учебной дисциплины 

 

Раздел 1 Основы микробиологии в пищевом производстве 
Тема 1.1 Основные группы микроорганизмов, их роль в пищевом 
производстве 
Раздел 2 Основы физиологии питания 
Тема 2.1 Основные понятия физиологии питания 
Раздел 3 Санитария и гигиена в пищевом производстве 
Тема 3.1 Пищевые инфекции, отравления, заболевания 
Тема 3.2 Основные понятия гигиены и санитарии 
 

Аннотация программы 
учебной дисциплины 

ОП 02 Основы товароведения 
 продовольственных товаров 

по профессии  
43.01.09 Повар, кондитер 

 
1.1 Область применения программы 
Рабочая программа учебной дисциплины ОП.02 «Основы товароведения 

продовольственных товаров» является частью основной образовательной 
программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.01.09 Повар, 
кондитер 

 
 1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной 
профессиональной образовательной программы. Дисциплина Оп.02 
«Основы товароведения продовольственных товаров включена в 
общепрофессиональный  учебный цикл СПО. Междисциплинарные связи: 
Химия, Биология, Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 
производств, Техническое оснащение и организация рабочего места, 



Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных 
полуфабрикатов. 

 
 
1.3 Цели и планируемые результаты освоения дисциплины:  
 

Код ПК, 
ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-
1.4,  

ПК 2.1-
2.8,  

ПК 3.1-
3.6,  

ПК 4.1-
4.5,  

ПК 5.1-
5.5 
 

проводить 
органолептическую 
оценку качества и 
безопасности 
продовольственных 
продуктов и сырья; 

оценивать условия и 
организовывать хранение 
продуктов и запасов с 
учетом требований 
системы анализа, оценки и 
управления  опасными 
факторами (ХАССП); 

оформлять учетно-
отчетную документацию 
по расходу и хранению 
продуктов; 

осуществлять контроль 
хранения и расхода 
продуктов 

ассортимент, товароведные 
характеристики, требования к 
качеству, упаковке, 
транспортированию и 
реализации, условия и сроки 
хранения основных групп 
продовольственных товаров; 

виды сопроводительной 
документации на различные 
группы продуктов; 

методы контроля качества, 
безопасности пищевого сырья, 
продуктов; 

современные способы 
обеспечения правильной 
сохранности запасов и расхода 
продуктов; 

виды складских помещений и 
требования к ним; 

правила оформления заказа 
на продукты со склада и приема 
продуктов, поступающих со 
склада и от поставщиков. 

ОК 01 Распознавать задачу 
и/или проблему в 
профессиональном и/или 
социальном контексте. 

Анализировать задачу 
и/или проблему и 
выделять её составные 
части. 

Правильно выявлять и 
эффективно искать 
информацию, 
необходимую для решения 
задачи и/или проблемы. 

Актуальный 
профессиональный и социальный 
контекст, в котором приходится 
работать и жить. 

Основные источники 
информации и ресурсы для 
решения задач и проблем в 
профессиональном и/или 
социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения 
работ в профессиональной и 
смежных областях. 



Составить план 
действия.  

Определять 
необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными 
методами работы в 
профессиональной и 
смежных сферах. 

Реализовать 
составленный план. 

Оценивать результат и 
последствия своих 
действий (самостоятельно 
или с помощью 
наставника). 

Методы работы в 
профессиональной и смежных 
сферах. 

Структура плана для решения 
задач. 

Порядок оценки результатов 
решения задач 
профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи 
поиска информации 

Определять 
необходимые источники 
информации 

Планировать процесс 
поиска 

Структурировать 
получаемую информацию 

Выделять наиболее 
значимое в перечне 
информации 

Оценивать 
практическую значимость 
результатов поиска 

Оформлять результаты 
поиска 

Номенклатура 
информационных источников 
применяемых в 
профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 
информации 

Формат оформления 
результатов поиска информации 

 

ОК 03 Определять 
актуальность нормативно-
правовой документации в 
профессиональной 
деятельности 

Выстраивать 
траектории 
профессионального и 
личностного развития 

Содержание актуальной 
нормативно-правовой 
документации 

Современная научная и 
профессиональная терминология 

Возможные траектории 
профессионального развития  и 
самообразования 

ОК 04 Организовывать 
работу коллектива и 
команды 

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной 

деятельности 



Взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами.   

ОК 05 Излагать свои мысли 
на государственном языке 

Оформлять документы 
 

Особенности социального и 
культурного контекста 

Правила оформления 
документов. 

ОК 06 Описывать 
значимость своей 
профессии 

Презентовать 
структуру 
профессиональной 
деятельности по 
профессии 

Сущность гражданско-
патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 
деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 
экологической 
безопасности 

Определять 
направления 
ресурсосбережения в 
рамках профессиональной 
деятельности по 
профессии 

Правила экологической 
безопасности при ведении 
профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 
задействованные в 
профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 
ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 
информационных 
технологий для решения 
профессиональных задач 

Использовать 
современное программное 
обеспечение 

Современные средства и 
устройства информатизации 

Порядок их применения и 
программное обеспечение в 
профессиональной деятельности 

ОК 10 Понимать общий 
смысл четко 
произнесенных 
высказываний на 
известные темы 
(профессиональные и 
бытовые),  

понимать тексты на 
базовые 
профессиональные темы 

участвовать в 
диалогах на знакомые 
общие и 
профессиональные темы 

правила построения простых 
и сложных предложений на 
профессиональные темы 

основные 
общеупотребительные глаголы 
(бытовая и профессиональная 
лексика) 

лексический минимум, 
относящийся к описанию 
предметов, средств и процессов 
профессиональной деятельности 

особенности произношения 



строить простые 
высказывания о себе и о 
своей профессиональной 
деятельности 

кратко обосновывать 
и объяснить свои действия 
(текущие и планируемые) 

писать простые 
связные сообщения на 
знакомые или 
интересующие 
профессиональные темы 

правила чтения текстов 
профессиональной 
направленности 

 
1.4 Объем учебной дисциплины  
 
Обязательная аудиторная нагрузка – 40 часов, из них: 
Теоретические занятия – 28 часов 
Практические занятия – 10 часов 
Аудиторная самостоятельная работа-2 часа 
Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет (2 семестр) 
 
1.5 Содержание учебной дисциплины 

 

Тема 1.  Химический состав пищевых продуктов 
Тема 2. Классификация продовольственных товаров 
Тема 3. Товароведная характеристика овощей, плодов, грибов и продуктов их 

переработки 
Тема 4 Товароведная характеристика зерновых товаров 
Тема 5. Товароведная характеристика молочных товаров 
Тема 6. Товароведная характеристика рыбы, рыбных продуктов 
Тема 7. Товароведная характеристика мяса и мясных продуктов 
Тема 8. Товароведная характеристика, яичных продуктов, пищевых жиров 
Тема 9. Товароведная характеристика кондитерских и вкусовых товаров 
 

Аннотация программы 
учебной дисциплины 

ОП 03 Техническое оснащение и  
организация рабочего места 

по профессии  
43.01.09 Повар, кондитер 

 
1.1 Область применения программы 
Рабочая программа учебной дисциплины ОП.03 «Техническое оснащение 

и организация рабочего места» является частью основной образовательной 



программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.09.01.Повар, 
кондитер. 

 
 1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной 
профессиональной образовательной программы - дисциплина относится к 
общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессиональных 
компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию, с 
дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 01. 
Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены, ПМ. 
 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 

Код ПК, 
ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  
ПК 2.1-2.8,  
ПК 3.1-3.6,  
ПК 4.1-4.5,  
ПК 5.1-5.5 
 

организовывать рабочее место 
для обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов, 
готовой продукции, ее отпуска в 
соответствии с правилами 
техники безопасности, 
санитарии и пожарной 
безопасности; 
определять вид, выбирать в 
соответствии с потребностью 
производства технологическое 
оборудование, инвентарь, 
инструменты; 
подготавливать к работе, 
использовать технологическое 
оборудование по его 
назначению с учётом правил 
техники безопасности, 
санитарии и пожарной 
безопасности, правильно 
ориентироваться в экстренной 
ситуации 

классификацию, основные 
технические характеристики, 
назначение, принципы действия, 
особенности устройства, правила 
безопасной эксплуатации 
различных групп технологического 
оборудования; 
принципы организации обработки 
сырья, приготовления 
полуфабрикатов, готовой 
кулинарной и кондитерской 
продукции, подготовки ее к 
реализации; 
правила выбора технологического 
оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды для 
различных процессов 
приготовления и отпуска 
кулинарной и кондитерской 
продукции; 
способы организации рабочих мест 
повара, кондитера в соответствии с 
видами изготавливаемой 
кулинарной и кондитерской 
продукции; 
правила электробезопасности, 
пожарной безопасности; 
правила охраны труда в организациях 
питания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 
проблему в профессиональном 
и/или социальном контексте. 
Анализировать задачу и/или 
проблему и выделять её составные 
части. 
Правильно выявлять и эффективно 
искать информацию, необходимую 

Актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором 
приходится работать и жить. 
Основные источники информации и 
ресурсы для решения задач и проблем 
в профессиональном и/или социальном 
контексте. 



для решения задачи и/или 
проблемы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые ресурсы. 
Владеть актуальными методами 
работы в профессиональной и 
смежных сферах. 
Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и 
последствия своих действий 
(самостоятельно или с помощью 
наставника). 

Алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных 
областях. 
Методы работы в профессиональной и 
смежных сферах. 
Структура плана для решения задач. 
Порядок оценки результатов решения 
задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 
информации 
Определять необходимые 
источники информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую 
информацию 
Выделять наиболее значимое в 
перечне информации 
Оценивать практическую 
значимость результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 
источников применяемых в 
профессиональной деятельности 
Приемы структурирования 
информации 
Формат оформления результатов 
поиска информации 
 

ОК 03 Определять актуальность 
нормативно-правовой 
документации в профессиональной 
деятельности 
Выстраивать траектории 
профессионального и личностного 
развития 

Содержание актуальной нормативно-
правовой документации 
Современная научная и 
профессиональная терминология 
Возможные траектории 
профессионального развития  и 
самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 
коллектива и команды 
Взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами.   

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 
государственном языке 
Оформлять документы 
 

Особенности социального и 
культурного контекста 
Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 
профессии 
Презентовать структуру 
профессиональной деятельности 
по профессии 

Сущность гражданско-патриотической 
позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе выполнения 
профессиональной деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 
безопасности 
Определять направления 
ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности 
по профессии 

Правила экологической безопасности 
при ведении профессиональной 
деятельности 
Основные ресурсы задействованные в 
профессиональной деятельности 
Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 
информационных технологий для 
решения профессиональных задач 
Использовать современное 
программное обеспечение 

Современные средства и устройства 
информатизации 
Порядок их применения и программное 
обеспечение в профессиональ-ной 
деятельности 



ОК 10 Понимать общий смысл четко 
произнесенных высказываний на 
известные темы 
(профессиональные и бытовые),  
понимать тексты на базовые 
профессиональные темы 
участвовать в диалогах на 
знакомые общие и 
профессиональные темы 
строить простые высказывания о 
себе и о своей профессиональной 
деятельности 
кратко обосновывать и объяснить 
свои действия (текущие и 
планируемые) 
писать простые связные сообщения 
на знакомые или интересующие 
профессиональные темы 

правила построения простых и 
сложных предложений на 
профессиональные темы 
основные общеупотребительные 
глаголы (бытовая и профессиональная 
лексика) 
лексический минимум, относящийся к 
описанию предметов, средств и 
процессов профессиональной 
деятельности 
особенности произношения 
правила чтения текстов 
профессиональной направленности 

 
1.4 Объем учебной дисциплины  
 
Обязательная аудиторная нагрузка – 74 часа, из них: 
Теоретические занятия – 52 часа 
Практические занятия – 20 часов 
Аудиторная самостоятельная работа-2 часа 
Промежуточная аттестация – экзамен (2 семестр) 
 
1.5 Содержание учебной дисциплины 
 
Раздел 1 Организация кулинарного и кондитерского производства в 
организациях питания 
Тема 1.1 Классификация и характеристика основных типов организаций 
питания 
Тема 1.2 Принципы организации кулинарного и кондитерского производства 
Раздел 2 Устройство и назначение основных видов технологического 
оборудования кулинарного и кондитерского производства 
Тема 2.1 Механическое оборудование 
Тема 2.2 Тепловое оборудование 
Тема 2.3 Холодильное оборудование 
 

Аннотация программы 
учебной дисциплины 

ОП 04 Экономические и правовые 
 основы профессиональной деятельности 

по профессии  
43.01.09 Повар, кондитер 

 
1.1. Область применения программы 
 



Рабочая программа дисциплины является частью программы подготовки 
квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по 
профессии 43.01.09. Повар, кондитер. 
 
Программа разработана в рамках выполнения работ по внесению 
изменений и дополнений в образовательную программу по профессии 
среднего профессионального образования Повар, Кондитер, в целях 
внедрения     международных стандартов подготовки     
высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового 
международного опыта движения WorldSkills International, на основании 
компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», 
утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и 
профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом 
Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных 
стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП 
Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в 
Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов 
работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной 
деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR и является 
составной частью данной профессиональной программы 
 
1.2. Место дисциплины в структуре ППКРС: 

дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 
 
1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
• ознакомление студентов с экономическими и правовыми основами 
производственной деятельности предприятий питания; 
• подготовка студентов к применению экономических и правовых основ 
производственной деятельности предприятий питания в последующей 
практической деятельности в качестве повара (кондитера) или его 
помощника 
Задачами изучения дисциплины являются:  
 изучение организационно-правовых форм организаций и их особенностей в 
индустрии 
питания; 
• изучение основных положений законодательства, регулирующего 
трудовые отношения в индустрии питания; 
 
• изучение механизмов формирования заработной платы и форм оплаты 
труда сотрудников предприятий питания; 
• изучение факторов, влияющих на ценовую политику в меню. 



В результате освоения дисциплины ОП 04 «Экономические и 
правовые основы профессиональной деятельности» 
обучающийся должен уметь: 
• ориентироваться в общих вопросах экономики производства пищевой 
продукции; 
• применять экономические и правовые знания в конкретных 
производственных ситуациях; • защищать свои трудовые права в рамках 
действующего законодательства 
В результате освоения дисциплины обучающийся 
должен знать: • принципы рыночной экономики; 
• организационно-правовые формы организаций; 
• основные положения законодательства, регулирующего 
трудовые отношения; • механизмы формирования заработной 
платы; 
• формы оплаты труда 
В результате изучения дисциплины студент должен освоить следующие общие 
и профессиональные компетенции: 
 
В результате изучения дисциплины студент должен освоить 
следующие общие и профессиональные компетенции: 
Код Профессиональные компетенции 
ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов 

овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 
ПК 1.2.. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных 

видов овощей и грибов 
ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока 

для приготовления блюд и гарниров. 
ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из 

бобовых и кукурузы. 
ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий. 
ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 
ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем 
ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 
ПК 3.2. Готовить простые супы. 
ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 
ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 
ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 
ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным 

скелетом. 
ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 
ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и 

домашней птицы. 
ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, 

мясопродуктов и домашней птицы. 
ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 
ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 
ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 
ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 



ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 
ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 
ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 
ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 
ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 
ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 
ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 
ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 
ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные 

полуфабрикаты. 
ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные. 
ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные. 
 
Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих компетенций: 
 
Код Общие компетенции 
ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 
ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

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

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

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

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

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 
ценностей. 

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

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 
необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке. 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 
сфере. 

 
1.4 Объем учебной дисциплины  
 
Обязательная аудиторная нагрузка – 77 часов, из них: 
Теоретические занятия – 53 часа 
Практические занятия – 22 часа 
Аудиторная самостоятельная работа-2 часа 
Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет(8 семестр) 
 
1.5 Содержание учебной дисциплины 



Раздел 1. Принципы рыночной экономики 
Тема 1.1. Механизмы рыночной экономики 
Тема 1.2. Экономика предприятий отрасли общественного питания 
Раздел 2. Основы предпринимательской деятельности 
Тема 2.1. Предпринимательство в период экономического кризиса 
Тема 2.2. Предпринимательская деятельность: организация и управление 
Тема 2.3 Развитие малого предпринимательства в регионе. Маркетинг в 
предпринимательской деятельности 
Тема 2.4. Финансовый менеджмент предпринимательской деятельности 
Тема 2.5 Налогообложение предпринимательской деятельности. 
Раздел 3. Правовые основы производственной деятельности 
Тема 3.1. Организационно -правовые формы организаций 
Тема 3.2 Законодательство о труде 
 

Аннотация программы 
учебной дисциплины 

ОП 05 Основы калькуляции и учета 
по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер 
 

1.1 Область применения программы 
Рабочая программа дисциплины ОП.05 «ОСНОВЫ КАЛЬКУЯЦИИ И 

УЧЕТА» является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, 
служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована 
в дополнительной профессиональном образовании и профессиональной 
подготовки работников в области общественного питания. 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: 
 дисциплина входит в общепрофессиональный  цикл. 
1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 
освоения учебной дисциплины: 
В результате освоения дисциплины  ОП.5 «Основы калькуляции и 
учета» обучающийся должен знать:  
- цели, задачи, сущность бухгалтерского учёта, новые законодательные и 
нормативные документы, используемые в организациях учёта, документы и 
документацию, её оформление и использование в учёте;  
- структуру и назначение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, 
Сборника рецептур мучных кондитерских изделий, порядок ценообразования 
и калькуляции кулинарных блюд и мучных кондитерских изделий;  
- порядок расчёта потребности сырья на производстве и в кондитерском цехе;  
- порядок получения продуктов из кладовой;  
- документальное оформление отпуска блюд и кондитерских изделий; 



 -  порядок проведения инвентаризации;  
- порядок учёта предметов материального оснащения;  

  
В результате изучения дисциплины обучающийся  должен освоить 
следующие общие и профессиональные компетенции: 

Код Профессиональные компетенции 
ПК 1.1.  Подготавливать рабочее место, оборудование, сырьё, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовление полуфабрикатов в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 

ПК 1. 2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, мясо, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
разработанного ассортимента  для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 
нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4.  Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
разработанного ассортимента  для блюд, кулинарных изделий из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика.  

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 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. 

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. 

 
Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих компетенций: 
 

Код Наименование результата обучения 

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

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

ОК  03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие 

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

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

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

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

ОК  08 Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 
поддержание необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК  09 Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

ОК  10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке. 

ОК  11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 
сфере. 

 
1.4 Объем учебной дисциплины  
 
Обязательная аудиторная нагрузка – 40 часов, из них: 
Теоретические занятия – 28 часов 
Практические занятия – 10 часов 
Аудиторная самостоятельная работа-2 часа 
Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет(2 семестр) 
 



1.5 Содержание учебной дисциплины 
 
Раздел 1 Учет на предприятиях общественного питания 
Тема 1.1 Хозяйственная деятельность предприятия общественного питания  
Тема 1.2 Документы учета  
Раздел 2. Калькуляция на предприятиях общественного питания 
Тема 2.1. Торговые вычисления 
Тема 2.2 Сборники рецептур   
Тема 2.3. Ценообразование и калькуляция на предприятиях общественного 
питания  
Тема 2.4. Учет сырья и готовой продукции 
 

Аннотация программы 
учебной дисциплины 
ОП 06 Охрана труда 

по профессии  
43.01.09 Повар, кондитер 

 
1.1 Область применения программы 
Рабочая программа учебной дисциплины ОП.06 «Охрана труда» является 

частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 
профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 
 1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной 
профессиональной образовательной программы. Дисциплина ОП.06 
«Охрана труда» включена в общепрофессиональный учебный цикл ООП СПО. 
Междисциплинарные связи: Безопасность жизнедеятельности; ПМ. 

 
 
1.3 Цели и планируемые результаты освоения дисциплины:  
 

№ 
У, З 

Результаты обучения (освоенные умения, усвоенные знания, приобретенный 
практический опыт) 

У 1 выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им риски, 
связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами профессиональной 
деятельности;  

У 2 использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с 
характером выполняемой профессиональной деятельности;  

У 3 участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. ч. оценивать условия 
труда и уровень травмобезопасности;  

У 4 проводить вводный инструктаж помощника повара (кондитера), инструктировать их по 
вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики выполняемых 
работ;  

У 5 вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого 
уровня безопасности труда  



З 1 законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные 
нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность 
организации;  

З 2 обязанности работников в области охраны труда;  
З 3 фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или 

бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда;  
З 4 возможные последствия несоблюдения технологических процессов и 

производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом);  
З 5 порядок и периодичность инструктажей по охране труда и технике безопасности;  
З 6 порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты.  

 
Дисциплина способствует формированию следующих общих 

компетенций: 
ОК 01.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам  
ОК 02.  Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

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

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

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

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

поведение на основе общечеловеческих ценностей  
ОК 07.  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях  
ОК 08.  Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности  

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

иностранном языке  
ОК 11.  Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере  

 
Дисциплина способствует формированию следующих профессиональных  

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

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 
инструкциями и регламентами  

ПК 1.2.  Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика  

ПК 1.3.  Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 
нерыбного водного сырья  

ПК 1.4.  Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика  

ПК 2.1.  Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 
для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами  



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

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

ПК 2.4.  Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
разнообразного ассортимента  

ПК 2.5.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного ассортимента  

ПК 2.6.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 
сыра, муки разнообразного ассортимента  

ПК 2.7.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного ассортимента  

ПК 2.8.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 
птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента  

ПК 3.1.  Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 
для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и регламентами  

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

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

ПК 3.4.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 
ассортимента  

 
ПК 3.5.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента  

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

ПК 4.1.  Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 
для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами  

ПК 4.2.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  

ПК 4.3.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  

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

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

ПК 5.1.  Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 
кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 
инструкциями и регламентами  

ПК 5.2.  Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  



ПК 5.3.  Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента  

ПК 5.4.  Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента  

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

 
1.4 Объем учебной дисциплины  
 
Обязательная аудиторная нагрузка – 34 часа, из них: 
Теоретические занятия – 24 часа 
Практические занятия – 8 часов 
Аудиторная самостоятельная работа-2 часа 
Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет (1 семестр) 
 
1.5 Содержание учебной дисциплины 

 
Введение  
Раздел 1. Нормативно - правовая база охраны труда 
Тема 1.1 Законодательство в области охраны труда 
Тема 1.2 Организация охраны труда в организациях, на предприятиях 
Раздел 2 Условия труда на предприятиях общественного питания 
Тема 2.1 Основы понятия условий труда. Опасные и вредные 
производственные факторы 
Тема 2.2 Производственный травматизм и профессиональные заболевания 
Раздел 3Электробезопасность и пожарная безопасность 
Тема 3.1 Электробезопасность 
Тема 3.2 Пожарная безопасность 
Тема 3.3 Требования безопасности к производственному оборудованию 
 

Аннотация программы 
учебной дисциплины 

ОП 07 Иностранный язык в 
 профессиональной деятельности 

по профессии  
43.01.09 Повар, кондитер 

 
1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 
профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 
профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1. 1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: дисциплина входит в 
общепрофессиональный учебный цикл, имеет метапредметные связи со 



всеми профессиональными модулями в области профессиональной 
терминологии на иностранном языке. 

 

Изучение дисциплины Иностранный язык (английский) в профессиональной 
деятельности  направлено на формирование соответствующих компетенций: 

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

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

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 
поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

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

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере. 

 

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



В результате освоения учебной дисциплины студент должен: 

уметь:  

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

− переводить (со словарем) иностранные тексты профессиональной 
направленности;  

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

знать:  

− лексический (1200-1400 лексических единиц) и грамматический 
минимум, необходимый для чтения и перевода (со словарем) 
иностранных текстов профессиональной направленности.  

1.4 Объем учебной дисциплины  
 
Обязательная аудиторная нагрузка – 81 час, из них: 
Теоретические занятия – 55 часов 
Практические занятия – 24 часа 
Аудиторная самостоятельная работа-2 часа 
Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет (6 семестр) 
 
1.5 Содержание учебной дисциплины 
 
Тема 1 Продукты питания и способы кулинарной обработки 
Тема 2 Типы предприятий общественного питания и работы персонала 
Тема 3 Составление меню. Название блюд 
Тема 4 .Кухня. Производственные помещения, и оборудование. 
Тема 5. Кухонная, сервировочная и барная посуда. 
Тема 6 Обслуживание посетителей в ресторане 
Тема 7. Система закупок и хранения продуктов 
Тема 8. Организация работы официанта и бармена. 
Тема 9. Кухни народов мира и рецепты приготовления блюд. 
 

Аннотация программы 
учебной дисциплины 

ОП 08 Безопасность жизнедеятельности 
по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер 
 



1.1 Область применения программы 

Рабочая  программа учебной дисциплины «Безопасность 

жизнедеятельности», является частью программы  подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с Федеральным 
образовательным стандартом СГ10 по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер», 
входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00 «Сервис и туризм» 

Рабочая программа учебной дисциплины, может быть использована в 
дополнительном профессиональном образовании, а также, в программах 
повышения квалификации и переподготовки рабочих кадров. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: 

Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

1.3 Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения 
дисциплины: 

Учебная дисциплина направлена на формирование профессиональных и 
общих компетенций . 

Общие компетенции : 

Код Наименование общих компетенций 
ОК01. Выбиратьспособырешениязадачпрофессионалыюйдеятельности, 

применительно к различным контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

ОКОЗ. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное развитие 

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

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

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

ОК 07. Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 
поддержание необходимого уровня физической подготовленности 



ОК 09. 
Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 
государственном и иностранном языке 

ОК 11. 

Планировать предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере 
 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 
профессиональными компетенциями: 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 
соответствии с инструкциями и регламентами 

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

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы 
и нерыбного водного сырья 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 
домашней птицы, дичи 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями 
и регла 

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

Г1К2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 
соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 



ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 
домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

вдз Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

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

ПК 3.4. 

Осуществлять приготовление, творческое ооормленпе и подготовку к 
реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 
ассортимента 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента 

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

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента 

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

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

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента 



ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 
кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 
отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента 

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

  

В  результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

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

 предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей 
различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; 

 использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия 
массового поражения; - применять первичные средства пожаротушения; 

ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно 
определять среди них родственные полученной специальности; 

применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей 
военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной 
специальностью; 

 владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в 
повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

 оказывать первую помощь пострадавшим; 

знать: 

- принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования 
развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных 
ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия 
терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России; 



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

 основы военной службы и обороны государства; - задачи и основные 
мероприятия гражданской обороны; способы защиты населения от оружия 
массового поражения; 

 меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 
- организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления 
на нее в добровольном порядке; 

 основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, 
состоящие на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых 
имеются военно-учетные специальности, родственные специальностям СПО; 

область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении 
обязанностей военной службы; 

 порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

1.4 Объем учебной дисциплины  
 
Обязательная аудиторная нагрузка – 50 часов, из них: 
Теоретические занятия – 19 часов 
Практические занятия – 29 часов 
Аудиторная самостоятельная работа-2 часа 
Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет (4 семестр) 
 
1.5 Содержание учебной дисциплины 
 
Раздел 1.Чрезвычайные ситуации мирного и военного времени, 
организация защиты населения 
Тема 1.1. Чрезвычайные ситуации природного, техногенного и военного 
характера 
Тема 1.2. Организационные основы по защите населения от чрезвычайных 
ситуаций мирного и военного времени 
Тема 1.3 Организация защиты населения от чрезвычайных ситуаций мирного 
и военного времени 
Тема 1.4 Обеспечение Устойчивости функционирования объектов экономики 
Раздел 2. Основы военной службы 
Тема 2.1 Основы обороны государства 
Тема 2.2 Военная служба — особый вид федеральной государственной 
службы 
Тема 2.3 Основы военно- патриотического воспитания 
Раздел З. Основы медицинских знаний и здорового образа жизни 
Тема 3.1 Здоровый образ жизни как необходимое условие 



сохранения и укрепления здоровья человека и общества 
 

Аннотация программы 
учебной дисциплины 

ОП 09 Физическая культура 
по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер 
 

1.1. Область применения программы 
Программа учебной дисциплины «Физическая культура» 

является частью основной профессиональной образовательной 
программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих 
среднего профессионального образования. 

1.2.  Место дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: 

Учебная программа «Физическая культура» входит в раздел 
основной профессиональной образовательной программы по 
профессии 19.01.17 «Повар, кондитер». 

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

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся 
должен знать/понимагь: 

-  о роли физической культуры в общекультурном, 
профессиональном и социальном развитии человека; 

-  основы здорового образа жизни. 
уметь: 
-  использовать физкультурно - оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и 
профессиональных целей. 
 
1.4 Объем учебной дисциплины  
 
Обязательная аудиторная нагрузка – 40 часов, из них: 
Теоретические занятия – 4 часа 
Практические занятия – 36 часов 
Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет (6 семестр) 
 
1.5 Содержание учебной дисциплины 
 
Раздел 1. Развитие физических качеств и навыков с применением ПГТФП 
Тема 1.1 Развитие силы мышц, гибкости, выносливости, быстроты, 
прыгучести 
Тема 1.2 Легкая атлетика ППФП 
 



Аннотация программы 
учебной дисциплины 

ОП 10 Современные технологии в приготовлении и оформлении 
кулинарных и кондитерских изделий 

по профессии  
43.01.09 Повар, кондитер 

 
Современные технологии в приготовлении и оформлении кулинарных и 
кондитерских изделий 
1.1. Область применения программы учебной дисциплины 
Рабочая программа учебной дисциплины (далее -УД) является частью про-
граммы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 
СПО    43.01.09. Повар, кондитер (далее - профессия) углубленной 
подготовки разработанной в КГБПОУ СГПТТ 
Обязательная часть « не предусмотрено»            Вариативная часть 
1.2.  Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 
Место дисциплины в структуре программы подготовки 
квалифицированных рабочих и служащих. 
Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 
Учебная дисциплина ОП 10   Современные технологии в приготовлении и 
оформлении кулинарных и кондитерских изделий входит в 
профессиональный учебный цикл (общепрофессиональные дисциплины) 
учебного плана по профессии  43.01.09. Повар, кондитер 
1.3.  Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам 
освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины студент должен 
уметь: 
-  нарезать украшения из овощей и фруктов, соблюдая технологию и 
технику безопасности; 
-  изготавливать цветы и композиции из овощей и фруктов; 
- изготавливать украшения для кондитерских изделий; 
-  оформлять блюда и кондитерские изделия в соответствии с 
современными требованиями. 
знать: 
-  механическую подготовку овощей и фруктов, кондитерского сырья; 
-  инструменты для нарезки, фигурные приспособления и выемки, 
вспомогательные приспособления; 
-  украшения из овощей и фруктов; 



-  законы создания композиций из овощей и фруктов; 
-  украшения для кондитерских изделий из желе, мастики, марципана, 
шоколада; 
- дизайн блюд и кондитерских изделий. 
 
1.4 Объем учебной дисциплины  
 
Обязательная аудиторная нагрузка – 45 часов, из них: 
Теоретические занятия – 29 часов 
Практические занятия – 14 часов 
Аудиторная самостоятельная работа – 2 часа 
Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет (7 семестр) 
 
1.5 Содержание учебной дисциплины 
 
Раздел 1. Современный дизайн блюд 
Тема 1.1 Украшения из овощей и фруктов 
Тема 1.2 Дизайн блюд 
Раздел 2. Приготовление и оформление простых холодных и горячих 
напитков 
Тема 2.1 Украшения из кондитерских изделий 
 

Аннотация программы 
учебной дисциплины 

ОП 11 Введение в профессиональную деятельность 
по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер 
 
1.1. Область применении программы учебной дисциплины 

Рабочая программа учебной дисциплины (далее -УД) является 
частью программы подготовки квалифицированных рабочих, 
служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, разработанной в 
КГБПОУСГПТТ 

1.2.  Место учебной дисциплины в структуре программы 
подготовки специалистов среднего звена: 

Учебная дисциплина ОП.11. Введение в профессию: общие 
компетенции профессионала введена согласно концепции 
вариативной составляющей для повышения конкурентных 
способностей выпускников на региональном рынке труда, входит в 
общий гуманитарный и социально- экономический цикл учебного 
плана специальности 43.01.09 Повар, кондитер 

1.3.  Цели и задачи учебной дисциплины - требовании к 
результатам освоении 



учебной дисциплины: 
В результате освоения учебной дисциплины студент должен уметь: 

У 1 дать аргументированную оценку социальной значимости своей 
будущей профессии; 
У 2 разбивать поставленную цель на задачи, подбирая их из числа 
известных технологий; 
У 3 самостоятельно задавать критерии для анализа рабочей ситуации 
на основе смоделированной и обоснованной идеальной ситуации; 
У 4 определять критерии оценки продукта на основе задачи 
деятельности; 
У 5оценивать результаты деятельности по заданным показателям; 
У 6 оценивать последствия принятых решений; 
У 7 проводить анализ ситуации по заданным критериям и называть 
риски; 
У 8 анализировать риски и обосновывать достижимость цели; 
У 9 извлекать информацию по двум и более основаниям из одного или 
нескольких источников, содержащих информацию; 
У 10 систематизировать информацию в самостоятельно определённой 
в соответствии с задачей информационного поиска структуре; 
У 11 принимать и фиксировать решение по всем вопросам для 
группового обсуждения; 
У 12 развивать и дополнять идеи других участников группового 
обсуждения; 
У 13 использовать средства наглядности в процессе деловой 
коммуникации; 
У 14 извлекать из устной речи фактическую оценку и оценочную 
информацию, определяя основную тему, звучавшие предположения, 
аргументы, доказательства, выводы, оценки; 
У 15 создавать продукт письменной коммуникации сложной 
структуры. 
знать: 
3 1 сущность и социальную значимость своей будущей профессии; 
3 2 типичные и особенные требования работодателя к работнику 
(в соответствии с будущей профессией); 
3 Зпланирование деятельности; 
3 4 методы решения профессиональных задач; 

 
1.4 Объем учебной дисциплины  
 
Обязательная аудиторная нагрузка – 32 часа, из них: 
Теоретические занятия – 20 часов 
Практические занятия – 10 часов 
Аудиторная самостоятельная работа – 2 часа 
Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет (8 семестр) 
 



1.5 Содержание учебной дисциплины 
 
Раздел 1. Компетенции в сфере работы с информацией 
Тема 1. Поиск информации 
Тема 2. Извлечение и первичная обработка информации 
Тема 3. Обработка информации 
Раздел 2. Компетенции в сфере работы с самоорганизации и 
самоуправления 
Тема 1. Планирование деятельности и ресурсов 
Тема 2. Анализ. Контроль. Оценка. 
Раздел 3. Компетенции в сфере коммуникации 
Тема 1. Письменная коммуникация 
Тема 2. Устная Коммуникация 
Тема 3. Работа в команде (группе) 
Раздел 4. Введение в профессию 
Раздел 5 Компетенции в сфере работы с информацией. 
Тема 1. Поиск информации 
Тема 2. Извлечение и первичная обработка информации 
Тема 3. Обработка информации 
Раздел 6. Компетенции в сфере самоорганизации и самоуправления 
Тема 1  Планирование деятельности 
 

Аннотация программы 
учебной дисциплины 

ОП 12 Основы предпринимательской деятельности 
 и бизнес планирование 

по профессии  
43.01.09 Повар, кондитер 

 
1.1 . Область применения программы учебной 
дисциплины 

Рабочая программа учебной дисциплины (далее -УД) 
является частью программы подготовки квалифицированных 
рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 
разработанной в ГБПОУ ХГТ. 
1.2.  Место учебной дисциплины в структуре программы 
подготовки специалистов среднего звена: 

Учебная дисциплина 011.12 Основы предпринимательства 
введена согласно концепции вариативной составляющей ОПОП 
СПО в Самарской области для повышения конкурентных 
способностей выпускников на региональном рынке труда, входит 
в общий гуманитарный и социально-экономический цикл учебного 
плана специальности 43.01.09 Повар кондитер 
1.3.  Цели и задачи учебной дисциплины - требования к 
результатам освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины студент должен 
уметь: 



У1 планировать исследования рынка; 
У2 проводить исследования рынка; 
УЗ планировать товар / услугу в соответствии с запросами 
потенциальных потребителей; 
УЗ планировать основные фонды предприятия; 
У4 планировать сбыт; 
У5 подбирать организационно-правовую форму предприятия; 
У6 подбирать налоговый режим предприятия; 
У7 планировать риски; 
У8 оптимизировать расходы предприятия за счет 
изменений характеристик продукта / критериев оценки 
качества услуги; 
У9 определять потенциальные источники 

дополнительного финансирования. Знать: 
3.1  основные фонды предприятия; 
3.2  организационно-правовые формы предприятий; 

Обоснование: 
освоенные умения будут способствовать формированию 
практических навыков и помогут определять основные 
закономерности и механизмы в профессиональной 
деятельности 

 
1.4 Объем учебной дисциплины  
 
Обязательная аудиторная нагрузка – 70 часов, из них: 
Теоретические занятия – 40 часов 
Практические занятия – 28 часов 
Аудиторная самостоятельная работа – 2 часа 
Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет (5 семестр) 
 
1.5 Содержание учебной дисциплины 
 
Тема 1. Бизнес-идея 
Тема 2. Предпринимательство в России. 
Тема 3. Ресурсы предприятия 
Тема 4 Организация предприятия 
Тема 5. Государственная поддержка малого бизнеса 
Тема 6. Налоговое регулирование предпринимательской деятельности 
 
 

Аннотация программы 
учебной дисциплины 

ОП 13 Информационные технологии 
 в профессиональной деятельности 

по профессии  



43.01.09 Повар, кондитер 
 
1.1. Область применения программы 
 

Рабочая программа учебной дисциплины (далее -УД) является частью 
основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 
ФГОС подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер, разработанной в КГБПОУСГПТТ 

Программа учебной дисциплины может быть использована в программах  
дополнительного профессионального образования (в программах повышения 
квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке рабочих при 
наличии основного общего образования по профессиям: 43.01.09 Повар, кондитер 
Опыт работы не требуется. 

 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: дисциплина 
входит в общепрофессиональный цикл.  

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

− использовать пакеты прикладных программ для разработки 
конструкторской документации и проектирования технологических 
процессов. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 
− состав, функции и возможности использования информационных и 

телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности; 
− основные правила и методы работы с пакетами прикладных программ. 

 
1.4 Объем учебной дисциплины  
 
Обязательная аудиторная нагрузка – 92 часа, из них: 
Теоретические занятия – 50 часов 
Практические занятия – 40 часов 
Аудиторная самостоятельная работа – 2 часа 
Промежуточная аттестация – экзамен (6 семестр) 
 
1.5 Содержание учебной дисциплины 
 
Раздел I.  Информационная деятельность человека 
Тема 1.1. Основные этапы развития информационного общества 
Тема 1.2. Виды профессиональной информационной деятельности человека 
Раздел II.  Информация и информационные процессы 
Тема 2.1. Подходы к понятию информации и измерению информации 



Тема 2.2. Основные информационные процессы и их реализация с помощью 
компьютера: обработка информации 
Тема 2.3. Основные информационные процессы и их реализация с помощью 
компьютеров: хранение, поиск и передача информации. 
Тема 2.4. Технология обработки графической информации 
 

Аннотация программы 
учебной дисциплины 

ОП 14 Дизайн, рисование и лепка в профессии 
по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер 
 

1.1 Область применения программы 
Рабочая программа учебной дисциплины «Дизайн, рисование и лепка в 

профессии» является частью основной образовательной программы в 
соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 
 1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной 
профессиональной образовательной программы. Дисциплина «Дизайн, 
рисование и лепка в профессии» включена в Общепрофессиональный  
учебный цикл ООП СПО. Междисциплинарные связи: Техническое 
оснащение и организация рабочего места; Организация приготовления, 
подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов; Процессы 
приготовления, подготовки к реализации  и хранения кулинарных 
полуфабрикатов; Организация приготовления, подготовки к реализации и 
презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; Процессы 
приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, 
десертов, напитков; Процессы приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

 
1.3 Цели и планируемые результаты освоения дисциплины:  
 

№ 
У, З 

Результаты обучения (освоенные умения, усвоенные знания, 
приобретенный практический опыт) 

У 1 -определять технику рисунка и её многообразие. 
У 2 -рисовать геометрические фигуры 
У 3 -определять различные цветовые решения. 
У 4 -последовательно работать над рисунком; 
У 5 - определять на глаз размеры и соотношения частей предмета;  
У6 -рисовать предметы домашнего обихода, рисование фруктов и овощей, 

рисование животных и птиц; 
У 7 -рисовать с натуры пирожные и торты, рисовать корзины с фруктами, 

цветами, овощами; 



У8 -использовать закономерности композиции в декоративном оформлении 
поверхности таких кондитерских изделий, как торты; 

У 9 -лепить растительный орнамент, фрукты, овощи, цветы, лепка животных и 
птиц. 

У10 -самостоятельно работать над изготовлением макетов тортов; 
У12 - обеспечивать безопасные условия труда в профессиональной деятельности; 
У13 -оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 
У14 -оформлять основные мучные кондитерские изделия. 
У15 -оформлять печенье, пряники, коврижки. 
У16 -использовать в оформлении простые и основные отделочные 

полуфабрикаты. 
У17 -оформлять отечественные классические торты и пирожные. 
У18 -оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и    пирожные. 
З1 - цели и задачи рисования; 
З2 - роль рисования в совершенствовании органов чувств, в развитии 

мышления, наблюдательности; 
З3 - содержание и задачи лепки; 
З4 - роль дисциплины в воспитании эстетического вкуса обучающихся 
З5 -материалы, применяемые при рисовании. Масштаб и масштабность, 

контраст и нюанс, симметрия и ассиометрия. 
З6 -конструкцию геометрических фигур, формы и её многообразие, 

превращение плоскости в объем. 
З7 -роль цвета, света и фактуры, в композиции рисунка. Основные 

характеристики цвета. Смещение цветов. Цветовые гармонии. Зрительные 
иллюзии при восприятии цвета. 

З8 -геометрические формы объемных предметов. 
З9 -использовать закономерности композиции в декоративном оформлении 

поверхности таких кондитерских изделий, как торты. 
З10 -основные инструменты, приспособления и материалы для лепки. 
З11 -этапы работы над изготовлением макета 

 
Дисциплина способствует формированию следующих общих 

компетенций: 
ОК.1- Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам; 
ОК.2- Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой  для выполнения задач профессиональной деятельности; 
ОК.3- Планировать  и  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.6-Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей; 
ОК.7- Содействовать сохранению окружающей среды,
 ресурсо-сбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 
ситуациях; 
ОК.8- Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной
 деятельности и поддержание необходимого уровня физической 
подготовленности; 
ОК.9- Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности 
ОК.10- Пользоваться профессиональной документацией на
 государствен-ном и иностранном языке 
ОК.11- Планировать предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере 
 

Дисциплина способствует формированию следующих профессиональных  
компетенций: 
ВД 1.Приготовление   и   подготовка   к   реализации   полуфабрикатов   для   
блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
ПК 1.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 
ПК.1.2. Осуществлять   обработку,   подготовку  овощей,   грибов,   рыбы,  
нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
ПК.1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 
изделий из рыбы и нерыбного водного сырья; 
ПК.1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации 
полуфабрикатов разнообразного   ассортимента   для   блюд,   кулинарных   
изделий   из   мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
ВД 2.Приготовление,   оформление   и   подготовка   к   реализации   горячих   
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
ПК 2.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами 
ПК 2.2.Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 
бульонов, отваров разнообразного ассортимента 
ПК 2.3.Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента 
ПК 2.4.Осуществлять  приготовление,  непродолжительное хранение  
горячих  соусов разнообразного ассортимента 



ПК 2.5.Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации  горячих  блюд  и  гарниров  из  овощей,  грибов,  
круп,  бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента 
ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 
ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 
ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 
ВД 3.Приготовление,  оформление  и  подготовка  к  реализации  холодных  
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
ПК 3.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
в соответствии с инструкциями и регламентами 
 ПК 3.2.Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 
холодных  соусов, заправок разнообразного ассортимента 
ПК 3.3.Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента 
ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и  
подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок  
разнообразного ассортимента 
ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного
 водного сырья разнообразного ассортимента 
ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 
разнообразного  ассортимента 
ВД 4.Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
ПК 4.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами 
ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента 
ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и
 подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента 
ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и
 подготовку к реализации холодных напитков разнообразного 
ассортимента 



ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и
 подготовку к реализации горячих напитков разнообразного 
ассортимента 
ВД 5.Приготовление,  оформление  и  подготовка  к  реализации  
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
ПК 5.1.Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование,
 инвентарь, кондитерское сырье, исходные   материалы к 
работе в соответствии с инструкциями и регламентами 
5.2.Осуществлять  приготовление  и  подготовку  к  использованию  
отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий 
5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 
5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 
 
1.4 Объем учебной дисциплины  
 
Обязательная аудиторная нагрузка – 55 часов, из них: 
Теоретические занятия – 37 часов 
Практические занятия – 16 часов 
Аудиторная самостоятельная работа – 2 часа 
Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет (4 семестр) 
 
1.5 Содержание учебной дисциплины 
 
Раздел  1  Рисование 
Тема. 1.1 Техника и приёмы рисования. 
Тема. 1.2. Понятие о цвете. 
Тема. 1.3. Понятие о рисунке. 
Тема.1.4. Композиция тортов. 
Тема.1.5. Композиция пирожных. 
Раздел 2 Лепка 
Тема .2.1. Основы лепки 
Тема.2.2. Приемы и техника лепных изображений 
Тема.2.3. Лепка растений и рельефного орнамента 
Тема.2.4. Лепка овощей, фруктов, грибов, животных. 
Тема.2.5.Изготовление макетов тортов 
 

Аннотация программы 
учебной дисциплины 

ОП 15 Организация обслуживания 
 на предприятиях общественного питания 



по профессии  
43.01.09 Повар, кондитер 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: учебная дисциплина ОП.15 Организация 
обслуживания на предприятиях общественного питания относится к 
общепрофессиональному циклу. Рабочая программа учебной дисциплины 
является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, 
служащих (ППКРС), разработанной в соответствии с федеральным 
государственным образовательным стандартом среднего профессионального 
образования  по профессии среднего профессионального образования 43.01.09 
Повар, кондитер,  входящей в состав укрупненной группы профессий и 
специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 
Вариативная  часть 

 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: дисциплина 
входит в общепрофессиональный цикл.  

 

1.3. Цели и  планируемые результаты освоения дисциплины:  

Код ПК Умения Знания 
ПК 1.1-1.4 
ПК2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 
ПК 6.1-6.6 

-выполнение всех видов работ по 
подготовке залов и инвентаря 
организаций питания к 
обслуживанию; 
-встречи, приветствия, размещения 
гостей, подачи меню; 
- приема, оформления и выполнения 
заказа на продукцию и услуги  
организаций  питания; 
-рекомендации блюд и напитков 
гостям при оформлении заказа; 
-подачи блюд и напитков разными 
способами; 
-расчет с потребителями 
-обслуживание потребителей при 
использовании специальных форм 
организации питания; 
-выполнять подготовку залов к 
обслуживанию в соответствии с его 
характером, типом и классом; 
-подготавливать зал ресторана, бара, 
буфета к обслуживанию в обычном 
режиме и на массовых банкетных 
мероприятиях; 
-складывать салфетки различными 
способами; 

 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 



-соблюдать личную гигиену, 
подготавливать. приборы, стекло; 
осуществлять прием заказа на блюда 
и напитки; 
-подбирать виды оборудования , 
мебели, 
посуды, приборов,, белья в 
соответствии с типом и классом 
предприятия питания; 
оформлять и передавать заказ на 
производство, в бар, буфет; подавать 
блюда , алкогольные и 
безалкогольные напитки; 
соблюдать требования к качеству, 
температуре подачи блюд и 
напитков; 
составлять и оформлять  меню; 
-обслуживать массовые банкетные 
мероприятия и приемы; 
обслуживать иностранных туристов; 
использовать инвентарь, 
весоизмерительное и торгово-
технологическое оборудование в 
процессе обслуживания; 
осуществлять подачу блюд и 
напитков гостям различными 
способами; 
предоставлять счёт и производить 
расчет с потребителями; 
-соблюдать правила ресторанного 
этикета; 
-производить расчёт с потребителем, 
используя различные формы 
расчёта; 
Приготавливать смешанные, горячие 
напитки, коктейли 

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; 
разрабатывать различные виды меню, 
в том числе план-меню структурного 
подразделения; заменять 
использованную посуду 
знать 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;  очередность 
обслуживание массовых банкетных 
мероприятий и приемов 
 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему 
в профессиональном и/или 
социальном контексте. 
Анализировать задачу и/или 
проблему и выделять её составные 
части. 
Правильно выявлять и эффективно 
искать информацию, необходимую 
для решения задачи и/или проблемы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые ресурсы. 
Владеть актуальными методами 
работы в профессиональной и 
смежных сферах. 
Реализовать составленный план. 

Актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором 
приходится работать и жить. 
Основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и 
проблем в профессиональном 
и/или социальном контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных 
областях. 
Методы работы в 
профессиональной и смежных 
сферах. 
Структура плана для решения 
задач. 



Оценивать результат и последствия 
своих действий (самостоятельно или 
с помощью наставника). 

Порядок оценки результатов 
решения задач профессиональной 
деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 
информации 
Определять необходимые источники 
информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую 
информацию 
Выделять наиболее значимое в 
перечне информации 
Оценивать практическую 
значимость результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 
источников применяемых в 
профессиональной деятельности 
Приемы структурирования 
информации 
Формат оформления результатов 
поиска информации 
 

ОК 03 Определять актуальность 
нормативно-правовой документации 
в профессиональной деятельности 
Выстраивать траектории 
профессионального и личностного 
развития 

Содержание актуальной 
нормативно-правовой 
документации 
Современная научная и 
профессиональная терминология 
Возможные траектории 
профессионального развития  и 
самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива 
и команды 
Взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами.   

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 
государственном языке 
Оформлять документы 
 

Особенности социального и 
культурного контекста 
Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 
профессии 
Презентовать структуру 
профессиональной деятельности по 
профессии 

Сущность гражданско-
патриотической позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе 
выполнения профессиональной 
деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 
безопасности 
Определять направления 
ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности по 
профессии 

Правила экологической 
безопасности при ведении 
профессиональной деятельности 
Основные ресурсы 
задействованные в 
профессиональной деятельности 
Пути обеспечения 
ресурсосбережения. 
 

ОК 09 Применять средства 
информационных технологий для 
решения профессиональных задач 
Использовать современное 
программное обеспечение 

Современные средства и 
устройства информатизации 
Порядок их применения и 
программное обеспечение в 
профессиональ-ной деятельности 



ОК 10 Понимать общий смысл четко 
произнесенных высказываний на 
известные темы (профессиональные 
и бытовые),  
понимать тексты на базовые 
профессиональные темы 
участвовать в диалогах на знакомые 
общие и профессиональные темы 
строить простые высказывания о 
себе и о своей профессиональной 
деятельности 
кратко обосновывать и объяснить 
свои действия (текущие и 
планируемые) 
писать простые связные сообщения 
на знакомые или интересующие 
профессиональные темы 

правила построения простых и 
сложных предложений на 
профессиональные темы 
основные общеупотребительные 
глаголы (бытовая и 
профессиональная лексика) 
лексический минимум, 
относящийся к описанию 
предметов, средств и процессов 
профессиональной деятельности 
особенности произношения 
правила чтения текстов 
профессиональной направленности 

 
1.4 Объем учебной дисциплины  
 
Обязательная аудиторная нагрузка – 61 час, из них: 
Теоретические занятия – 39 часов 
Практические занятия – 20 часов 
Аудиторная самостоятельная работа – 2 часа 
Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет (6 семестр) 
 
1.5 Содержание учебной дисциплины 
 
Тема 1. Общая характеристика процесса обслуживания. 
Тема 2. Торговые помещения: виды, назначение, характеристика. 
Тема 3. Столовые посуда, приборы, белье 
Тема 4. Средства информации: меню, карта вин, сертификаты 
Тема 5. Этапы организации обслуживания. Организация процесса 
обслуживания в ресторане 
Тема 6. Методы подачи блюд в ресторане. Последовательность и правила 
подачи холодных блюд и закусок, горячих закусок, супов, вторых горячих 
блюд. Сладких блюд и напитков, Кондитерских изделий 
Тема 7. Обслуживание приемов и банкетов 
Тема 8. Специальные виды услуг, их классификация 
Тема 9. Организация труда обслуживающего персонала 
 

Программы профессиональных модулей 
 
 

Аннотация программы 
Профессионального модуля 



ПМ 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

по профессии  
43.01.09 Повар, кондитер 

 
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля  
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

основной вид деятельности Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные 
компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

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

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

коллегами, руководством, клиентами 
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 
контекста 

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

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

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 
поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на 
государственном и иностранном языке 

 
1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  
Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 
соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 
изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 



ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 
изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

 
1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Иметь практический 
опыт 

подготовки, уборки рабочего места; 
подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки 
традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 
сырья, птицы, дичи, кролика; 

приготовления, порционирования (комплектования), 
упаковки на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, 
рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых  
полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями 
уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

       распознавать недоброкачественные продукты; 
выбирать, применять, комбинировать различные методы 

обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья 
с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, 
рационального использования, обеспечения безопасности, 
приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, 
измельчении, филитировании, править кухонные ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 
рационального использования сырья и продуктов, подготовки и 
адекватного применения пряностей и приправ; 

проверять качество готовых полуфабрикатов , 
осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение 
неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, 
готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, 
условия и сроки хранения, осуществлять ротацию  сырья, 
продуктов 

знания требований охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  
опасными факторами (системы ХАССП); 

видов, назначения, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и правил ухода за ним; 

требований к качеству, условиям и срокам хранения 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, 
полуфабрикатов из них; 

ассортимента, рецептур,  требований к качеству, условиям 
и срокам хранения полуфабрикатов, методов обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов; 

способов сокращения потерь при обработке сырья и 
приготовлении полуфабрикатов 

 



1.2. Количество часов на освоение программы профессионального 
модуля: 
 
Объем профессионального модуля – 120 часов, из них: 
МДК 01.01 Организация приготовления, подготовки, хранения кулинарных 
полуфабрикатов– 40 часов 
МДК 01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов – 80 часов 
Учебная практика – 72 часа 
Производственная практика – 72 часа 
Промежуточная аттестация –  экзамен квалификационный (3 семестр) 

 
Аннотация программы 

Профессионального модуля 
ПМ 02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер 
 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения 
профессионального модуля  

 
В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление 
и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и 
профессиональные компетенции: 

 
1.1.1. Перечень общих компетенций 

 
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

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

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

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

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

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 



ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

 
1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

 
Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен 

обладать профессиональными компетенциями  
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

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

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

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

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 
соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 
сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 
домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

 
1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент 

должен: 
 
 

Практический 
опыт 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 
работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной 
подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 



оценке качества, порционировании (комплектовании), 
упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 

 ведении расчетов с потребителями. 
Умения подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом 
качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, 
пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных 
материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями 
и регламентами, стандартами чистоты; 

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

требованиями; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

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

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 

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

Знания Требований охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  опасными 
факторами (системы ХАССП); 

видов, назначения, правил безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правил ухода 
за ними; 

ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и 
срокам хранения, методам приготовления, вариантам оформления и 
подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при приготовлении; 

правил и способов сервировки стола, презентации супов, 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

 
 

1.2. Количество часов на освоение программы профессионального 
модуля: 
 
Объем профессионального модуля – 291 час, из них: 
МДК 02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 
презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок– 36 часов 
МДК 02.02 Процессы приготовления, подготовки к презентации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок– 255 часов 
Учебная практика – 288 часов 
Производственная практика – 288 часов 
Промежуточная аттестация – экзамен квалификационный/ 



демонстрационный экзамен (6 семестр) 
 

Аннотация программы 
Профессионального модуля 

ПМ 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
 закусок разнообразного ассортимента 

по профессии  
43.01.09 Повар, кондитер 

 
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен 
освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему 
общие и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Общие компетенции: 
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

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

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

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

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

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 
1.1.2. Профессиональные компетенции 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

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

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 
соусов, заправок разнообразного ассортимента 

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



ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 
ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента 

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

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Практический опыт подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов; 
выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; 
упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 
порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 
учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведения расчетов с потребителями. 

Умения рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 
места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 
технологическое оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 
регламентов; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ; 
 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 
санитарии и личной гигиены в организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 
хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи 
салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; 
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 
ценности продуктов при приготовлении; 
правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 

 
1.2. Количество часов на освоение программы профессионального 
модуля: 
 



Объем профессионального модуля – 144 часа, из них: 
МДК 03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 
презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок– 36 часов 
МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и 
презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок– 108 часов 
Учебная практика –108 часов 
Производственная практика – 108 часов 
Промежуточная аттестация –  экзамен квалификационный (7 семестр) 

 
Аннотация программы 

Профессионального модуля 
ПМ 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента 
по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер 
 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 
модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности  Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Общие компетенции: 
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

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

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

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

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

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности 



ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 
1.1.2. Профессиональные компетенции: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

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

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

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

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

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Практический опыт подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 
работе, безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 
эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой 
продукции; 

ведении расчетов с потребителями 
Умения рационально организовывать, проводить уборку рабочего 

места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 
эксплуатировать технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 
приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 
приготовления, творческого оформления и подачи холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; 

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

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 



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

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам 
хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты 
оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков, в том числе региональных; 

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

правила и способы сервировки стола, презентации 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

 
1.2. Количество часов на освоение программы профессионального 
модуля: 
 
Объем профессионального модуля – 198 часов, из них: 
МДК 04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и 
холодных сладких блюд, десертов, напитков– 36 часов 
МДК 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента– 
162 часа 
Учебная практика –108 часов 
Производственная практика – 108 часов 
Промежуточная аттестация –  экзамен квалификационный (7 семестр) 

 
Аннотация программы 

Профессионального модуля 
ПМ 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  
разнообразного ассортимента 

по профессии  
43.01.09 Повар, кондитер 

 
1.1 Цель и планируемые результаты освоения профессионального  

модуля  
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 
вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента, соответствующие ему общие и 
профессиональные компетенции: 

1.1.1 Перечень общих компетенций 



2 Код Наименование общих компетенций 

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

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

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

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

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

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

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

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 
в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 
физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 
языке 

1.1.2 Перечень профессиональных компетенций 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

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

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

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

 
 
1.1.3 В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Практический 
опыт 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 
приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 



подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 
приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе региональных; 
порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, 
хранении с учетом требований к безопасности; 
ведении расчетов с потребителями 

Умения рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, 
подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с 
учетом инструкций и регламентов; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса 
теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 
формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий; 
хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 
готовые изделия с учетом требований к безопасности 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 
санитарии и личной гигиены в организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 
полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 
презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 
региональных; 
правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 
готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении 

 
1.2. Количество часов на освоение программы профессионального 
модуля: 
 
Объем профессионального модуля – 260 часов, из них: 
МДК 05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий– 36 часов 
МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий– 224 часа 
Учебная практика –144 часа 
Производственная практика – 180 часов 
Промежуточная аттестация –  экзамен квалификационный (8 семестр) 
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