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Русский язык  

 

1.1. Область применения программы. 

Программа учебной дисциплины Русский язык является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной дисциплины: дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

1.3. Цели, планируемые предметные результаты освоения учебной 

дисциплины. 

Содержание программы «Русский язык» направлено на достижение 

следующих целей: 

-совершенствование общеучебных умений и навыков обучаемых: языковых, 

речемыслительных, орфографических, пунктуационных, стилистических; 

- формирование функциональной грамотности и всех видов компетенций 

(языковой, лингвистической (языковедческой), коммуникативной, 

культуроведческой); 

- совершенствование умений обучающихся осмысливать закономерности языка, 

правильно, стилистически верно использовать языковые единицы в устной и 

письменной речи в разных речевых ситуациях; 

- дальнейшее развитие и совершенствование способности и готовности к 

речевому взаимодействию и социальной адаптации; готовности к трудовой 

деятельности, осознанному выбору профессии; навыков самоорганизации и 

саморазвития; информационных умений и навыков. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих 

компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 



осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере.  

Обучающийся должен обладать профессиональными компетенциями, 

соответствующими видам деятельности: 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

личностные (ЛР), метапредметные (МР) и предметные результаты базового и 

углубленного уровней (ПРб) и (ПРу) в соответствии с требованиями ФГОС 

среднего общего образования. 

 
Коды 

результатов 

Планируемые результаты освоения дисциплины включают: 

ЛР 01 Сформировать российскую гражданскую идентичность, патриотизм, 

уважение к своему народу, чувства ответственности перед Родиной, 

гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, уважение государственных символов 

(герб, флаг, гимн) 

ЛР 04 сформированность мировоззрения, соответствующего современному 

уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге 

культур, а также различных форм общественного сознания, осознание 

своего места в поликультурном мире 

ЛР 06 толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем 

взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их 

достижения, способность противостоять идеологии экстремизма, 

национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным 

социальным явлениям 

ЛР 07 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, 

взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно-

исследовательской, проектной и других видах деятельности 

ЛР 09 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, 



на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности 

ЛР 13 осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем 

МР 02 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 

совместной деятельности, учитывать позиции других участников 

деятельности, эффективно разрешать конфликты 

МР 04 готовность и способность к самостоятельной информационно-

познавательной деятельности, владение навыками получения 

необходимой информации из словарей разных типов, умение 

ориентироваться в различных источниках информации, критически 

оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников 

МР 08 владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать 

свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства 

МР 09 владение навыками познавательной рефлексии как осознания 

совершаемых действий и мыслительных процессов, их результатов и 

оснований, границ своего знания и незнания, новых познавательных задач 

и средств их достижения 

ПРб 01 Сформированность понятий о нормах русского литературного языка и 

применение знаний о них в речевой практике 

ПРб 02 Владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 

собственной речью 

ПРб 03 Владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем 

явной и скрытой, основной и второстепенной информации 

ПРб 04. Владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, 

аннотаций, рефератов, сочинений различных жанров 

ПРб 05. Знание содержания произведений русской и мировой классической 

литературы, их историко-культурного и нравственно-ценностного 

влияния на формирование национальной и мировой 

ПРб 06. Сформированность представлений об изобразительно-выразительных 

возможностях русского языка 

ПРб 07 Сформированность умений учитывать исторический, историко-

культурный контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа 

художественного произведения 

ПРб 08 Способность выявлять в художественных текстах образы, темы и 

проблемы и выражать свое отношение к ним в развернутых 

аргументированных устных и письменных высказываниях 

ПРб 09 Овладение навыками анализа художественных произведений с учетом их 

жанрово-родовой специфики; осознание художественной картины жизни, 

созданной в литературном произведении, в единстве эмоционального 

личностного восприятия и интеллектуального понимания 

ПРб 10 Сформированность представлений о системе стилей языка 

художественной литературы 

 

1.4 Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины: 

суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем - 84 часов. 

 

 

 



Литература  

 

1.1. Область применения программы. 

Программа учебной дисциплины Литература является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

       

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной дисциплины: дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

 

1.3. Цели, планируемые предметные результаты освоения учебной 

дисциплины. 

Содержание программы «Литература» направлено на достижение 

следующих целей: 

-  воспитание духовно развитой личности, готовой к самопознанию и 

самосовершенствованию, способной к созидательной деятельности в 

современном мире; формирование гуманистического мировоззрения, 

национального самосознания, гражданской позиции, чувства патриотизма, любви 

и уважения к литературе и ценностям отечественной культуры; 

- развитие представлений о специфике литературы в ряду других искусств, 

культуры читательского восприятия художественного текста, понимания 

авторской позиции, исторической и эстетической обусловленности литературного 

процесса; образного и аналитического мышления, эстетических и творческих 

способностей учащихся, читательских интересов, художественного вкуса; устной 

и письменной речи учащихся; 

- освоение текстов художественных произведений в единстве содержания и 

формы, основных историко-литературных сведений и теоретико-литературных 

понятий; формирование общего представления об историко-литературном 

процессе; 

- совершенствование умений анализа и интерпретации литературного 

произведения как художественного целого в его историко-литературной 

обусловленности с использованием теоретико-литературных знаний; написания 

сочинений различных типов; поиска, систематизации и использования 

необходимой информации, в том числе в сети Интернет. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих 

компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 



осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

 Обучающийся должен обладать профессиональными компетенциями, 

соответствующими видам деятельности: 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных 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 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

личностные (ЛР), метапредметные (МР) и предметные результаты базового и 

углубленного уровней (ПРб) и (ПРу) в соответствии с требованиями ФГОС 

среднего общего образования. 

 
Коды 

результатов 

Планируемые результаты освоения дисциплины: 

ЛР 01 Сформировать российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к 

своему народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, 

свою Родину, прошлое и настоящее многонационального народа России, 

уважение государственных символов (герб, флаг, гимн) 

ЛР 04 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а 

также различных форм общественного сознания, осознание своего места в 

поликультурном мире 

ЛР 06 толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, 

находить общие цели и сотрудничать для их достижения, способность 

противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным 

признакам и другим негативным социальным явлениям 

ЛР 07 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми 

в образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, 



проектной и других видах деятельности 

МР 02 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты 

МР 04 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из 

словарей разных типов, умение ориентироваться в различных источниках 

информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников 

МР 08 владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою 

точку зрения, использовать адекватные языковые средства 

МР 09 владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего 

знания и незнания, новых познавательных задач и средств их достижения 

ПРб 01 Сформированность понятий о нормах русского литературного языка и 

применение знаний о них в речевой практике 

ПРб 02 Владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 

собственной речью 

ПРб 03 Владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и 

скрытой, основной и второстепенной информации 

ПРб 04 Владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, 

рефератов, сочинений различных жанров 

ПРб 05 Знание содержания произведений русской и мировой классической литературы, 

их историко-культурного и нравственно-ценностного влияния на формирование 

национальной и мировой 

ПРб 06. Сформированность представлений об изобразительно-выразительных 

возможностях русского языка 

ПРб 07 Сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный 

контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа художественного 

произведения 

ПРб 08 Способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и 

выражать свое отношение к ним в развернутых аргументированных устных и 

письменных высказываниях 

ПРб 09 Овладение навыками анализа художественных произведений с учетом их 

жанрово-родовой специфики; осознание художественной картины жизни, 

созданной в литературном произведении, в единстве эмоционального 

личностного восприятия и интеллектуального понимания 

ПРб 10 Сформированность представлений о системе стилей языка художественной 

литературы 

 

1.4 Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины: 

суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем -  210 

часов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



История 

 

1.1. Область применения программы. 

        Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы ППКРС по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер в соответствии с ФГОС СОО. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной дисциплины: дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

1.3. Цели, планируемые предметные результаты освоения учебной 

дисциплины. 

Главной целью общего исторического образования является 

формирование у обучающегося целостной картины российской и мировой 

истории, учитывающей взаимосвязь всех ее этапов, их значимость для 

понимания современного места и роли России в мире, важность вклада 

каждого народа, его культуры в общую историю страны и мировую историю, 

формирование личностной позиции по основным этапам развития 

российского государства и общества, а также современного образа России. 

Ключевыми задачами изучения Истории с учётом преемственности 

с основной школой являются: 

- формирование у молодого поколения исторических ориентиров 

самоидентификации в современном мире, гражданской идентичности личности; 

- формирование понимания истории как процесса эволюции общества, 

цивилизации и истории как науки; 

- усвоение интегративной системы знаний об истории человечества при особом 

внимании к месту и роли России во всемирно-историческом процессе; 

- развитие способности у студентов осмысливать важнейшие исторические 

события, процессы и явления; 

- формирование у студентов системы базовых национальных ценностей на основе 

осмысления общественного развития, осознания уникальности каждой личности, 

раскрывающейся полностью только в обществе и через общество; 

- воспитание студентов в духе патриотизма, уважения к истории своего Отечества 

как единого многонационального государства, построенного на основе равенства 

всех народов России. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен обладать элементами 

компетенций: 

 
Код Наименование общих компетенций 

 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

 

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

руководством, клиентами 

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

особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 



В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

личностные (ЛР), метапредметные (МР) и предметные результаты базового и 

углубленного уровней (ПРб) и (ПРу) в соответствии с требованиями ФГОС 

среднего общего образования. 

 
Коды Планируемые результаты освоения дисциплины включают 

 Личностные результаты (ЛР) 

ЛР 05 Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и 

способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности 

ЛР 07 Навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и 

других видах деятельности 

ЛР 09 Готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 13 Осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, государственных, общенациональных 

проблем 

 Метапредметные результаты (МР) 

МР 01 Умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных 

ситуациях 

МР 02 Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты 

МР 03 Владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания 

МР 04 Готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей 

разных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, 

критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников 

МР 05 Умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

(далее - ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с 

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности 

МР 07 Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

МР 08 Владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства 

МР 09 Владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего 

знания и незнания, новых познавательных задач и средств их достижения.  

 Предметные результаты базовый уровень (ПРб) 

ПРб 01 Сформированность представлений о современной исторической науке, ее специфике, 

методах исторического познания и роли в решении задач прогрессивного развития 

России в глобальном мире; 

ПРб 02 Владение комплексом знаний об истории России и человечества в целом, 

представлениями об общем и особенном в мировом историческом процессе; 

ПРб 03 Сформированность умений применять исторические знания в профессиональной и 

общественной деятельности, поликультурном общении; 



ПРб 04 Владение навыками проектной деятельности и исторической реконструкции с 

привлечением различных источников; 

ПРб 05 Сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в дискуссии 

по исторической тематике. 

ПРб 06 Владение навыками использования готовых компьютерных программ при решении 

задач 

В целях подготовки обучающихся к будущей профессиональной деятельности 

при изучении учебного предмета «История» закладывается основа для 

формирования ПК в рамках реализации ООП СПО по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

 
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. 
ПК1.2 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. 

ПК1.4 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: 

ПК2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

 материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента. 

ПК2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента. 

ПК2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

ПК2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента. 

ВД3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: 

ПК3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов 

разнообразного ассортимента. 



 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины: 

суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем - 140 часов. 

 

 

Обществознание 

 

1.1. Область применения программы. 

Программа учебной дисциплины Обществознание является частью 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) 43.01.09 

Повар, кондитер. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной дисциплины: дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

1.3. Цели, планируемые предметные результаты освоения учебной 

дисциплины. 

Основной целью изучения Обществознания в организациях среднего 

профессионального образования является освоение обучающимися знаний 

о российском обществе и особенностях его развития в современных 

условиях, различных аспектах взаимодействия людей друг с другом и с 

основными социальными институтами, содействие формированию 

способности к рефлексии, оценке своих возможностей в повседневной и 

профессиональной деятельности. 

Ключевыми задачами изучения Обществознания с учётом 

преемственности с основной школой являются:  

воспитание общероссийской идентичности, гражданской 

ответственности, основанной на идеях патриотизма, гордости за 

достижения страны в различных областях жизни; приверженности 

демократическим ценностям, закрепленным в Конституции Российской 

Федерации; 

освоение системы знаний об обществе и человеке, формирование 

целостной картины общества; 

овладение умениями получать, анализировать, интерпретировать и 

систематизировать социальную информацию из различных источников, 

преобразовывать ее и использовать для самостоятельного решения учебно -

познавательных, исследовательских и жизненных задач;  

 совершенствование опыта применения полученных знаний и умений 

при анализе и оценке жизненных ситуаций, социальных фактов, поведения 

людей и собственных поступков в различных областях общественной жизни 

с учётом профессиональной направленности организации среднего 

ПК3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок пастообразного ассортимента. 

ПК3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 



профессионального образования;  

становление духовно-нравственных позиций и приоритетов личности 

в период ранней юности, выработка интереса к освоению социальны и 

гуманитарных дисциплин, развитие мотивации к предстоящему 

самоопределению. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен обладать элементами 

компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере.  

               В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

личностные (ЛР), метапредметные (МР) и предметные результаты базового (ПРб) 

уровней в соответствии с требованиями ФГОС среднего общего образования. 

 
Коды Планируемые результаты освоения дисциплины включают 

 Личностные результаты (ЛР) 

ЛР 05 Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; 

готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 

деятельности 

ЛР 07 Навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, 

взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно-

исследовательской, проектной и других видах деятельности 

ЛР 09 Готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 



деятельности 

ЛР 13 Осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности 

как возможности участия в решении личных, общественных, государственных, 

общенациональных проблем 

 Метапредметные результаты (МР) 

МР 01 Умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения 

поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные 

стратегии в различных ситуациях 

МР 02 Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, 

эффективно разрешать конфликты 

МР 03 Владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания 

МР 04 Готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из 

словарей разных типов, умение ориентироваться в различных источниках 

информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников 

МР 05 Умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее - ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

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

информационной безопасности 

МР 07 Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

МР 08 Владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою 

точку зрения, использовать адекватные языковые средства 

МР 09 Владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего 

знания и незнания, новых познавательных задач и средств их достижения.  

 Предметные результаты базовый уровень (ПРб) 

ПРб 01 Сформированность знаний об обществе как целостной развивающейся системе 

в единстве и взаимодействии его основных сфер и институтов.  

ПРб 02 Владение базовым понятийным аппаратом социальных наук. 

ПРб 03 Владение умениями выявлять причинно-следственные, функциональные, 

иерархические и другие связи социальных объектов и процессов. 

ПРб 04 Сформированность представлений об основных тенденциях и возможных 

перспективах развития мирового сообщества в глобальном мире. 

ПРб 05 Сформированность представлений о методах познания социальных явлений и 

процессов. 

ПРб 06 Владение умениями применять полученные знания в повседневной жизни, 

прогнозировать последствия принимаемых решений 

ПРб 07 Сформированность навыков оценивания социальной информации, умений 

поиска информации в источниках различного типа для реконструкции 

недостающих звеньев с целью объяснения и оценки разнообразных явлений и 

процессов общественного развития. 

 

ПРб 08 Владение навыками использования готовых компьютерных программ. 

 



1.4 Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины: 

суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем – 144 часа. 

 

География 

1.1. Область применения программы. 

Программа учебной дисциплины География является частью образовательной 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной дисциплины: дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

1.3. Цели, планируемые предметные результаты освоения учебной 

дисциплины. 

Содержание программы общеобразовательной дисциплины География 

направлено на достижение следующих целей:  

освоение системы географических знаний о целостном, многообразном и 

динамично изменяющемся мире, взаимосвязи природы, населения и хозяйства на 

всех территориальных уровнях;  

овладение умениями сочетать глобальный, региональный и локальный 

подходы для описания и анализа природных, социально-экономических, 

геоэкологических процессов и явлений;  

развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей посредством ознакомления с важнейшими географическими 

особенностями и проблемами мира в целом, его отдельных регионов и ведущих 

стран;  

воспитание уважения к другим народам и культурам, бережного отношения 

к окружающей природной среде;  

использование в практической деятельности и повседневной жизни 

разнообразных географических методов, знаний и умений, а также 

географической информации;  

нахождение и применение географической информации, включая 

географические карты, статистические материалы, геоинформационные системы 

и интернет-ресурсы, для правильной оценки важнейших социально-

экономических вопросов международной жизни;  

понимание географической специфики крупных регионов и стран мира в 

условиях стремительного развития международного туризма и отдыха, деловых и 

образовательных программ, телекоммуникаций и простого общения. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих 

компетенций: 

 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 



ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

личностные (ЛР), метапредметные (МР) и предметные результаты базового (ПРб)  

на основе требований ФГОС среднего общего образования. 
Коды Планируемые результаты освоения дисциплины включают 

 Личностные результаты (ЛР) 

ЛР 05 Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; 

готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 

деятельности 

ЛР 07 Навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, 

взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно-

исследовательской, проектной и других видах деятельности 

ЛР 08 Проявление уважение к представителям различных этнокультурных, 

социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастность к сохранению, 

преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 09 Готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности 

ЛР 13 Осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности 

как возможности участия в решении личных, общественных, государственных, 

общенациональных проблем 

 Метапредметные результаты (МР) 

МР 01 Умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения 

поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные 

стратегии в различных ситуациях 

МР 02 Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, 

эффективно разрешать конфликты 

МР 03 Владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания 

МР 04 Готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из 

словарей разных типов, умение ориентироваться в различных источниках 

информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников 

МР 05 Умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее - ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

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



информационной безопасности 

МР 07 Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

МР 08 Владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою 

точку зрения, использовать адекватные языковые средства 

МР 09 Владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ 

своего знания и незнания, новых познавательных задач и средств их 

достижения.  

 Предметные результаты базовый уровень (ПРб) 

ПРб 01 Понимание роли и места современной географической науки в системе 

научных дисциплин, ее участии в решении важнейших проблем человечества: 

приводить примеры проявления глобальных проблем, в решении которых 

принимает участие современная географическая наука, на региональном 

уровне, в разных странах, в том числе в России; определять роль 

географических наук в достижении целей устойчивого развития; 

ПРб 02 Освоение и применение знаний о размещении основных географических 

объектов и территориальной организации природы и общества (понятия и 

концепции устойчивого развития, зеленой энергетики, глобализации и 

проблема народонаселения); выбирать и использовать источники 

географической информации для определения положения и 

взаиморасположения объектов в пространстве; описывать положение и 

взаиморасположение географических объектов в пространстве; 

ПРб 03 Сформированность системы комплексных социально ориентированных 

географических знаний о закономерностях развития природы, размещения 

населения и хозяйства: различать географические процессы и явления и 

распознавать их проявления в повседневной жизни; использовать знания об 

основных географических закономерностях для определения и сравнения 

свойств изученных географических объектов, явлений и процессов; проводить 

классификацию географических объектов, процессов и явлений; 

устанавливать взаимосвязи между социально-экономическими и 

геоэкологическими процессами и явлениями; между природными условиями и 

размещением населения, между природными условиями и природно-

ресурсным капиталом и отраслевой структурой хозяйства стран; 

формулировать и/или обосновывать выводы на основе использования 

географических знаний; 

ПРб 04 Сформированность умений проводить наблюдения за отдельными 

географическими объектами, процессами и явлениями, их изменениями в 

результате воздействия природных и антропогенных факторов: определять 

цели и задачи проведения наблюдений; выбирать форму фиксации результатов 

наблюдения; формулировать обобщения и выводы по результатам 

наблюдения; 

ПРб 05 Сформированность умений применять географические знания для оценки 

разнообразных явлений и процессов: оценивать географические факторы, 

определяющие сущность и динамику важнейших социально-экономических и 

геоэкологических процессов; оценивать изученные социально-экономические 

и геоэкологические процессы и явления; 

ПРб 06 Сформированность знаний об основных проблемах взаимодействия природы и 

общества, о природных и социально-экономических аспектах экологических 

проблем: описывать географические аспекты проблем взаимодействия 

природы и общества; приводить примеры взаимосвязи глобальных проблем; 

приводить примеры возможных путей решения глобальных проблем. 

 



В целях подготовки обучающихся к будущей профессиональной деятельности 

при изучении учебного предмета География закладывается основа для 

формирования ПК в рамках реализации ОП СПО по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер: 
ВД 1 Приготовление и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.  

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами.  

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  

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

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков разнообразного ассортимента 

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.  

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

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

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами.  

 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины: 

суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем -72 часа. 

  



Английский язык 

 

1.1. Область применения программы. 

 Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих,  служащих (ППКРС) по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной дисциплины: дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

1.2.1. Цели, планируемые предметные результаты освоения  дисциплины. 

Цель освоения ОД.06: дальнейшее развитие иноязычной коммуникативной 

компетенции и развитие способности и готовности к самостоятельному изучению 

иностранного языка, дальнейшему самообразованию с его помощью, 

использованию иностранного языка в других областях знаний. 

Задачи освоения :  

– сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необхо-димой 

для успешной социализации и самореализации, как инструмента межкультурного 

общения в современном поликультурном мире;  

– владение знаниями о социокультурной специфике англоговорящих стран и 

умение строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике; 

умение выделять общее и различное в культуре родной страны и англоговорящих 

стран;  

– достижение порогового уровня владения английским языком, позволяющего 

выпускникам общаться в устной и письменной формах как с носителями 

английского языка, так и с представителями других стран, использующими 

данный язык как средство общения; 

– сформированность умения использовать английский язык как средство для 

получения информации из англоязычных источников в образовательных и 

самообразовательных целях. 

Студент научится: 

говорение, диалогическая речь  

– вести диалог/монолог в ситуациях неофициального общения в рамках изученной 

тематики;  

– при помощи разнообразных языковых средств без подготовки инициировать, 

поддерживать и заканчивать беседу на темы, включенные в раздел «Предметное 

содержание речи»; 

 – выражать и аргументировать личную точку зрения;  

– запрашивать информацию и обмениваться информацией в пределах изученной 

тематики;  

– обращаться за разъяснениями, уточняя интересующую информацию. 

Говорение, монологическая речь  

– формулировать несложные связные высказывания с использованием основных 

коммуникативных типов речи (описание, повествование, рассуждение, 

характеристика) в рамках тем, включенных в раздел «Предметное содержание 

речи»;  

– передавать основное содержание прочитанного/ увиденного/услышанного; 

 – давать краткие описания и/или комментарии с опорой на нелинейный текст 

(таблицы, графики);  



– строить высказывание на основе изображения с опорой или без опоры на 

ключевые слова/план/вопросы. 

Аудирование: 

– понимать основное содержание несложных аутентичных аудиотекстов 

различных стилей и жанров монологического и диалогического характера в 

рамках изученной тематики с четким нормативным произношением;  

– выборочное понимание запрашиваемой информации из несложных 

аутентичных аудиотекстов различных жанров монологического и диалогического 

характера в рамках изученной тематики, характеризующихся четким 

нормативным произношением.  

Чтение: 

 – читать и понимать несложные аутентичные тексты различных стилей и жанров, 

используя основные виды чтения (ознакомительное, изучающее, 

поисковое/просмотровое) в зависимости от коммуникативной задачи;  

– отделять в несложных аутентичных текстах различных стилей и жанров главную 

информацию от второстепенной, выявлять наиболее значимые факты.  

Письмо: 

 – писать несложные связные тексты по изученной тематике;  

– писать личное (электронное) письмо, заполнять анкету, письменно излагать 

сведения о себе в форме, принятой в стране/странах изучаемого языка;  

– письменно выражать свою точку зрения в рамках тем, включенных в раздел 

«Предметное содержание речи», в форме рассуждения, приводя аргументы и 

примеры. 

 

 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09.  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

личностные (ЛР), метапредметные (МР)  и предметные результаты базового и 

углубленного уровней (ПРб) и (ПРу) в соответствии с требованиями ФГОС 

среднего общего образования. 

 
Коды Планируемые результаты освоения дисциплины включают 

 Личностные результаты (ЛР) 



ЛР 04 Сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а 

также различных форм общественного сознания, осознание своего места в 

поликультурном 

ЛР 05 Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; 

готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 

деятельности 

ЛР 06 Толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем 

взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения, 

способность противостоять идеологии экстремизма, национализма, 

ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, 

национальным признакам и другим негативным социальным явлениям 

ЛР 07 Навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, 

взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно-

исследовательской, проектной и других видах деятельности 

ЛР 08 Нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих 

ценностей 

ЛР 09 Готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности 

ЛР 10  Эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и 

технического творчества, спорта, общественных отношений 

ЛР 13 Осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности 

как возможности участия в решении личных, общественных, государственных, 

общенациональных проблем 

 Метапредметные результаты (МР) 

МР 01 Умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения 

поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные 

стратегии в различных ситуациях 

МР 02 Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, 

эффективно разрешать конфликты 

МР 03 Владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания 

МР 04 Готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из 

словарей разных типов, умение ориентироваться в различных источниках 

информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников 

МР 05 Умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее - ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

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

информационной безопасности 

МР 06 Владение навыками владение навыками - ставить и формулировать 

собственные задачи в образовательной деятельности и жизненных ситуациях; 



12 познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

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

незнания, новых познавательных задач и средств их достижения 

МР 07 Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

МР 08 Владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою 

точку зрения, использовать адекватные языковые средства 

МР 09 Владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего 

знания и незнания, новых познавательных задач и средств их достижения.  

 Предметные результаты базовый уровень (ПРб) 

ПРб 01 Сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, 

необходимой для успешной социализации и самореализации, как 

инструментамежкультурного общения в современном поликультурном мире 

ПРб 02 Владение знаниями о социокультурной специфике страны/стран изучаемого 

языка и умение строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой 

специфике; умение выделять общее и различное в культуре родной страны и 

страны/стран изучаемого языка 

ПРб 03 Достижение порогового уровня владения иностранным языком, позволяющего 

выпускникам общаться в устной и письменной формах как с носителями 

изучаемого иностранного языка, так и с представителями других стран, 

использующими данный язык как средство общения 

ПРб 04 Сормированность умения использовать иностранный язык как средство 

для получения информации из иноязычных источников в образовательных и 

самообразовательных целях. 

В целях подготовки обучающихся к будущей профессиональной деятельности 

при изучении учебного предмета «Иностранный язык» закладывается основа для 

формирования ПК в рамках реализации ООП СПО по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

Д 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учётом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учётом 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 учётом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учётом 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 учётом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 



1.4 Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины: 

суммарная учебная нагрузка студента во взаимодействии с преподавателем – 

210 часов. 

 

Иностранный язык. Немецкий язык 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины Иностранный язык. Немецкий язык является 

частью образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

1.3. Цели, планируемые предметные результаты освоения учебной 

дисциплины. 

Содержание программы Иностранный язык. Немецкий язык направлено на 

достижение следующих целей: 

- понимание иностранного языка как средства межличностного и 

профессионального общения, инструмента познания, самообразования, 

социализации и самореализации в полиязычном и поликультурном мире;  

- формирование иноязычной коммуникативной компетенции в совокупности ее 

составляющих: речевой, языковой, социокультурной, компенсаторной и учебно-

ассортимента с учётом 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 учётом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учётом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учётом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учётом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учётом 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 

учётом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчинённого персонала 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учётом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчинённого персонала с учётом взаимодействия с другими подразделениями. 



познавательной; 

- развитие национального самосознания, общечеловеческих ценностей, 

стремления к лучшему пониманию культуры своего народа и народов стран 

изучаемого языка. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии 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 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках 

 

 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

личностные (ЛР), метапредметные (МР) и предметные результаты базового и 

углубленного уровней (ПРб) и (ПРу) в соответствии с требованиями ФГОС 

среднего общего образования. 

 
Коды 

результатов 

Планируемые результаты освоения дисциплины включают  

 
Личностные результаты (ЛР) 

ЛР 01 Российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему 

народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою 

Родину, прошлое и настоящее многонационального народа России, уважение 

государственных символов (герб, флаг, гимн) 

ЛР 02 Гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского 

общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, 

уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством собственного 

достоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и 

общечеловеческие гуманистические и демократические ценности 

ЛР 04 Сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а 

также различных форм общественного сознания, осознание своего места в 

поликультурном мире 

ЛР 05 Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; 

готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 

деятельности 

ЛР 06 Толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем 

взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения, 

способность противостоять идеологии экстремизма, национализма, 

ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, 

национальным признакам и другим негативным социальным явлениям 

ЛР 07 Навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, 

взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно-

исследовательской, проектной и других видах деятельности 



ЛР 08 Нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих 

ценностей 

ЛР 09 Готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности 

ЛР 10 Эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и 

технического творчества, спорта, общественных отношений 

ЛР 11 Принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, 

потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-

оздоровительной деятельностью, неприятие вредных привычек: курения, 

употребления алкоголя, наркотиков 

ЛР 12 Бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и 

психологическому здоровью, как собственному, так и других людей, умение 

оказывать первую помощь 

ЛР 13 Осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности 

как возможности участия в решении личных, общественных, государственных, 

общенациональных проблем 

ЛР 14 

 

Сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; 

приобретение опыта эколого-направленной деятельности 

ЛР 15 Ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия 

ценностей семейной жизни 

 

 Метапредметные результаты (МР) 

МР 01 Умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения 

поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные 

стратегии в различных ситуациях   

МР 02 Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, 

эффективно разрешать конфликты 

МР 03 Владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания 

МР 04 Готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из 

словарей разных типов, умение ориентироваться в различных источниках 

информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников 

МР 05 Умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных 

задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной 

безопасности 

МР 06 Умение определять назначение и функции различных социальных институтов 

МР 07 Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей 

МР 08 Владение языковыми средствами – умение ясно, логично и точно излагать свою 

точку зрения, использовать адекватные языковые средства 

МР 09 Владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ 

своего знания и незнания, новых познавательных задач и средств их 

достижения 

 Предметные результаты базовый уровень (ПРб) 



В целях подготовки обучающихся к будущей профессиональной деятельности 

при изучении учебного предмета «Иностранный язык» закладывается основа для 

формирования ПК в рамках реализации ООП СПО по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

 

ПРб 01 Сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, 

необходимой для успешной социализации и самореализации как 

инструмента межкультурного общения в современном поликультурном 

мире 

ПРб 02 Владение знаниями о социокультурной специфике страны/стран 

изучаемого языка и умение строить свое речевое и неречевое поведение 

адекватно этой специфике; умение выделять общее и различное в 

культуре родной страны и страны/стран изучаемого языка 

ПРб 03 Достижение порогового уровня владения иностранным языком, 

позволяющего выпускникам общаться в устной и письменной формах 

как с носителями изучаемого иностранного языка, так и с 

представителями других стран, использующими данный язык как 

средство общения 

ПРб 04 Сформированность умения использовать иностранный язык как 

средство для получения информации из иноязычных источников в 

образовательных и самообразовательных целях 

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.  

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учётом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

с учётом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 2.2  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного 

ассортимента. 

ПК 2.4  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 



ПК 2.7  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учётом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

с учётом 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 3.3 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 учётом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учётом 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 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 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 4.3  ПК 4.3. 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 учётом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 



 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины: 

суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем -210 часов. 

 

 Математика 
 

1.1. Область применения программы. 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

(ППКРС) 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной дисциплины: дисциплина входит в общеобразовательный 

цикл. 

1.3. Цели, планируемые предметные результаты усвоения учебной 

дисциплины. 

       Цель освоения ОД: освоение обучающимися содержания учебной 

дисциплины «Математика» и достижение результатов её изучения в 

соответствии с требования ФГОС СОО с учётом профессиональной 

направленности ФГОС СПО. 

Задачи освоения ОД: 

- формировать представления о социальных, культурных и исторических 

факторах становления математики; 

- формировать основы логического, алгоритмического и математического 

мышления; 

- формировать умения применять полученные знания при решении различных 

задач, в том числе профессиональных; 

- формировать представления о математике как части общечеловеческой 

культуры, универсальном языке науки, позволяющем описывать и изучать 

реальные процессы и явления. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании общих компетенций:  

 

ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учётом 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 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учётом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчинённого персонала 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учётом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 6.3 

 

 

Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 

ПК 6.5 

 

Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни на рабочем месте. 



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

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

 

    В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются  

личностные (ЛР), метапредметные (МР) и предметные результаты базового и 

углубленного уровней (ПРб) и (ПРу) в соответствии с требованиями ФГОС  

среднего общего образования. 

 

Коды Планируемые результаты освоения дисциплины включает 

 Личностные результаты (ЛР) 
ЛР05 Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества, готовность 

и способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

ЛР06 Толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимание, 

находить общие цели  и сотрудничать для их достижения, способность 

противостоять идеологии экстремизма, национализма, расовым, национальным 

признакам и другим негативным социальным явлениям; 

ЛР07 Навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми 

в образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной  

и других видах деятельности; 

ЛР08 Нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих 

ценностей; 

ЛР09 Готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни, сознательное отношение к непрерывному образованию 

как условию успешной профессиональной и общественной деятельности; 

ЛР10 Эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и 

технического творчества, спорта, общественных отношений; 

ЛР13 Осознание выбора будущей профессии и возможностей реализации собственных  

жизненных планов. Отношение к профессиональной деятельности, как 

возможности участия в решении личных, общественных, государственных, 

общенациональных проблем. 

 Метапредметные результаты (МР) 
МР01 Умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности, контролировать и корректировать деятельность; использовать все 

возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов 

деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

МР02 Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 



деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

МР03 Владение навыками познавательно, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания; 

МР04 Готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности. Владение навыками необходимой информации из словарей разных 

типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, 

критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из 

различных источников; 

МР05 Умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее - ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргоэкономики, техники 

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

информационной безопасности; 

МР07 Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

МР08 Владение языковыми средствами- умение ясно, логично и точно излагать свою 

точку зрения, использовать адекватные языковые средства; 

МР09 Владение навыками познавательной рефлексии как основания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего 

знания и незнания, новых познавательных задач и средств их достижения. 

 Предметные результаты базовый уровень (ПРб) 
ПРб 01 Сформированность представлений о математике как части мировой культуры и 

месте математики в современной цивилизации, способов описания реального 

мира на математическом языке; 

ПРб 02 сформированность представлений о математических понятиях как важнейших 

математических моделях, позволяющих описывать и изучать разные процессы и 

явления; понимание возможности аксиоматического построения математических 

теорий; 

ПРб 03 владение методами доказательств и алгоритмов решения, умения их применять, 

проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач; 

ПРб 04 владение стандартными приемами решения рациональных и иррациональных, 

показательных, степенных, тригонометрических уравнений и неравенств, их 

систем; использование готовых компьютерных программ, в том числе для поиска 

и пути решения иллюстрации решения уравнений и неравенств; 

ПРб 05 Сформированность представлений об основных понятиях, идеях и методах 

математического анализа; 

ПРб 06 Владение основными понятиями о плоских и пространственных геометрических 

фигурах, и основных свойствах; сформированность умения распознавать 

геометрические фигуры на чертежах, моделях в реальном мире; применение 

изученных свойств геометрических фигур и формул для решения геометрических 

задач с практическим содержанием; 

ПРб 07 Сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих 

вероятностный характер, статистических закономерностях в реальном мире, 

основных понятий элементарной теории вероятностей; умений находить и 

оценивать вероятности наступления событий в простейших практических 

ситуациях и основные характеристики случайных величин; 

ПРб 08 Владение навыками использования готовых компьютерных программ при 

решении задач; 

   В целях подготовки обучающихся к будущей профессиональной деятельности 

при изучении учебного предмета «Математика» закладывается основа для 

формирования ПК в рамках реализации ООП СПО по профессии 43.01.09 Повар, 



кондитер. 

 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учётом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учётом 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 учётом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учётом 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 учётом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учётом 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 учётом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учётом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учётом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учётом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учётом 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 

учётом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчинённого персонала 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учётом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчинённого 

персонала с учётом взаимодействия с другими подразделениями. 

 



1.4. Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины: 

суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем  - 340 часов. 

 

 

Основы безопасности жизнедеятельности 

   

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью образовательной 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

1.3. Цели, планируемые предметные результаты освоения учебной 

дисциплины. 

Содержание программы Основы безопасности жизнедеятельности направлено на 

достижение следующих целей: 

формирование компетенций, обеспечивающих повышение уровня 

защищенности жизненно важных интересов личности, общества и государства от 

внешних и внутренних угроз. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих 

компетенций: 

 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

личностные (ЛР), метапредметные (МР) и предметные результаты базового (ПРб)  

на основе требований ФГОС среднего общего образования. 
Коды Планируемые результаты освоения дисциплины включают 

 Личностные результаты (ЛР) 

ЛР 05 Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; 

готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 

деятельности 

ЛР 07 Навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, 

взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно-



исследовательской, проектной и других видах деятельности 

ЛР 08 Проявление уважение к представителям различных этнокультурных, 

социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастность к сохранению, 

преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 09 Готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности 

ЛР 13 Осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности 

как возможности участия в решении личных, общественных, государственных, 

общенациональных проблем 

 Метапредметные результаты (МР) 

МР 01 Умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения 

поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные 

стратегии в различных ситуациях 

МР 02 Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, 

эффективно разрешать конфликты 

МР 03 Владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания 

МР 04 Готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из 

словарей разных типов, умение ориентироваться в различных источниках 

информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников 

МР 05 Умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее - ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

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

информационной безопасности 

МР 07 Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

МР 08 Владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою 

точку зрения, использовать адекватные языковые средства 

МР 09 Владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ 

своего знания и незнания, новых познавательных задач и средств их 

достижения.  

 Предметные результаты базовый уровень (ПРб) 

ПРб 01 Имеют представления о возможных источниках опасности в 

различных ситуациях (в быту, транспорте, общественных местах, в природной 

среде, в социуме, в цифровой среде); владение основными способами 

предупреждения опасных и экстремальных ситуаций; знают порядок действий 

в экстремальных и чрезвычайных ситуациях 

ПРб 02 Проявляют нетерпимость к проявлениям насилия в социальном 

взаимодействии; знают о способах безопасного поведения в цифровой среде; 

умеют применять их на практике; умеют распознавать опасности в цифровой 

среде (в том числе криминального характера, опасности вовлечения в 



деструктивную деятельность) и противодействовать им 

ПРб 03 Владеют  основами медицинских знаний: владеть приемами оказания первой 

помощи при неотложных состояниях; знать меры профилактики 

инфекционных и неинфекционных заболеваний, сохранения психического 

здоровья; сформировать представления о здоровом образе жизни и его роли в 

сохранении психического и физического здоровья, негативного отношения к 

вредным привычкам; знать о необходимых действиях при чрезвычайных 

ситуациях биолого-социального характера; 

ПРб 04 Знают  основы безопасного, конструктивного общения, умеют различать 

опасные явления в социальном взаимодействии, в том числе 

криминального характера; умеют предупреждать опасные явления и 

противодействовать им 

ПРб 05 Сформированы  представления о роли России в современном мире; угрозах 

военного характера; роли Вооруженных Сил Российской Федерации в 

обеспечении мира; знать основы обороны государства и воинской службы; 

прав и обязанностей гражданина в области гражданской обороны; знают 

действия при сигналах гражданской обороны; основы государственной 

политики в области защиты населения и территорий от чрезвычайных 

ситуаций различного характера;  

ПРб 06 Сформированы представления о важности соблюдения правил дорожного 

движения всеми участниками движения, правил безопасности на транспорте. 

Знают правила безопасного поведения на транспорте, уметь применять их на 

практике, знать о порядке действий в опасных, экстремальных и чрезвычайных 

ситуациях на транспорте; знают о способах безопасного поведения в природной 

среде; умеют применять их на практике; знают порядок действий при 

чрезвычайных ситуациях природного характера; сформированы представления 

об экологической безопасности, ценности бережного отношения к природе, 

разумного природопользования; знают основы пожарной безопасности; умеют 

применять их на практике для предупреждения пожаров; знают порядок 

действий при угрозе пожара и пожаре в быту, общественных местах, на 

транспорте, в природной среде; знают права и обязанности граждан в области 

пожарной безопасности. 

 

В целях подготовки обучающихся к будущей профессиональной деятельности 

при изучении учебного предмета Основы безопасности жизнедеятельности 

закладывается основа для формирования ПК в рамках реализации ОП СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер: 

 
ВД 1 Приготовление и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами.  

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  



1.4. Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины: 

суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем -68 часов. 

 

 

Химия 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в   общеобразовательный цикл. 

1.3. Цели, планируемые предметные результаты освоения учебной 

дисциплины. 

       Цель освоения ОД: освоение обучающимися содержания учебной 

дисциплины «Химия» и достижение результатов её изучения на основе 

требования ФГОС СОО с учётом профессиональной направленности ФГОС СПО. 

Задачи освоения ОД: 

1) сформировать понимание закономерностей протекания химических 

процессов и явлений в окружающей среде, целостной научной картины мира, 

взаимосвязи и взаимозависимости естественных наук; 

2) развить умения составлять формулы неорганических и органических 

веществ, уравнения химических реакций, объяснять их смысл, интерпретировать 

результаты химических экспериментов, 

3) сформировать навыки проведения простейших химических 

экспериментальных исследований с соблюдением правил безопасного обращения 

с веществами и лабораторным оборудованием; 

4) развить умения использовать информацию химического характера из 

различных источников; 

5) сформировать умения прогнозировать последствия своей деятельности и 

химических природных, бытовых и производственных процессов;  

6) сформировать понимание значимости достижений химической науки и 

технологий для развития социальной и производственной сфер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих 

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

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков разнообразного ассортимента 

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.  

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

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

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами.  



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 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

личностные (ЛР), метапредметные (МР) и предметные результаты базового и 

углубленного уровней (ПРб) и (ПРу) в соответствии с требованиями ФГОС 

среднего общего образования. 

 
Коды Планируемые результаты освоения дисциплины включают 

 Личностные результаты (ЛР) 

ЛР 05 Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; 

готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 

деятельности 

ЛР 07 Навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, 

взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно-

исследовательской, проектной и других видах деятельности 

ЛР 09 Готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности 

ЛР 13 Осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности 

как возможности участия в решении личных, общественных, государственных, 

общенациональных проблем 

 Метапредметные результаты (МР) 

МР 01 Умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения 

поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные 

стратегии в различных ситуациях 

МР 02 Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, 

эффективно разрешать конфликты 

МР 03 Владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 



деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания 

МР 04 Готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из 

словарей разных типов, умение ориентироваться в различных источниках 

информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников 

МР 05 Умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее - ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

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

информационной безопасности 

МР 07 Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

МР 08 Владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою 

точку зрения, использовать адекватные языковые средства 

МР 09 Владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ 

своего знания и незнания, новых познавательных задач и средств их 

достижения.  

 Предметные результаты базовый уровень (ПРб) 

ПРб 01 Сформированность представлений о химии как части мировой культуры и о 

месте математики в современной цивилизации, о способах описания на 

математическом языке явлений реального мира 

ПРб 02 Выявлять характерные признаки и взаимосвязь изученных понятий, применять 

соответствующие понятия при описании строения и свойств неорганических и 

органических веществ и их превращений; выявлять взаимосвязь химических 

знаний с понятиями и представлениями других естественнонаучных предметов 

ПРб 03 Уметь использовать наименования химических соединений международного 

союза теоретической и прикладной химии и тривиальные названия важнейших 

веществ 

ПРб 04 Уметь устанавливать принадлежность изученных неорганических и 

органических веществ к определенным классам и группам соединений, 

характеризовать их состав и важнейшие свойства 

ПРб 05 Умение объяснять результаты химических экспериментов, решать 

элементарные химические задачи   

ПРб 06 Сформировать представления: о химической составляющей 

естественнонаучной картины мира, роли химии в познании явлений природы, в 

формировании мышления и культуры личности, ее функциональной 

грамотности, необходимой для решения практических задач и экологически 

обоснованного отношения к своему здоровью и природной среде 

В целях подготовки обучающихся к будущей профессиональной деятельности 

при изучении учебного предмета «Химия» закладывается основа для 

формирования ПК в рамках реализации ООП СПО по специальности 43.01.09  

Повар, кондитер. 
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учётом 



1.4.  Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины: 

суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем  - 210 

часа. 

  

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учётом 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 учётом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учётом 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 учётом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учётом 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 учётом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учётом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учётом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учётом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учётом 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 

учётом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчинённого персонала 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учётом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчинённого персонала с учётом взаимодействия с другими подразделениями. 



Биология 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в   общеобразовательный  цикл. 

1.3. Цели, планируемые предметные результаты освоения учебной 

дисциплины. 

 Цель освоения ОД: освоение обучающимися содержания учебной 

дисциплины «Биология» и достижение результатов её изучения в соответствии с 

требования ФГОС СОО с учётом профессиональной направленности ФГОС СПО. 

Задачи освоения ОД: 

1) получение фундаментальных знаний о биологических системах 

(Клетка, Организм, Популяция, Вид, Экосистема); истории развития современных 

представлений о живой природе, выдающихся открытиях в биологической науке; 

роли биологической науки в формировании современной естественно-научной 

картины мира; методах научного познания; 

2) овладение умениями логически мыслить, обосновывать место и 

роль биологических знаний в практической деятельности людей, развитии 

современных технологий; определять живые объекты в природе; проводить 

наблюдения за экосистемами с целью их описания и выявления естественных и 

антропогенных изменений; находить и анализировать информацию о живых 

объектах; 

3) развитие познавательных интересов, интеллектуальных и 

творческих способностей обучающихся в процессе изучения биологических 

явлений; выдающихся достижений биологии, вошедших в общечеловеческую 

культуру; сложных и противоречивых путей развития современных научных 

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

человека) в ходе работы с различными источниками информации; 

4) воспитание убежденности в необходимости познания живой 

природы, необходимости рационального природопользования, бережного 

отношения к природным ресурсам и окружающей среде, собственному здоровью; 

уважения к мнению оппонента при обсуждении биологических проблем; 

5) использование приобретенных биологических знаний и умений в 

повседневной жизни для оценки последствий своей деятельности (и деятельности 

других людей) по отношению к окружающей среде, здоровью других людей и 

собственному здоровью; обоснование и соблюдение мер профилактики 

заболеваний, оказание первой помощи при травмах, соблюдение правил 

поведения в природе. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих 

компетенций:  

 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 



 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

личностные (ЛР), метапредметные (МР) и предметные результаты базового и 

углубленного уровней (ПРб) и (ПРу) в соответствии с требованиями ФГОС 

среднего общего образования. 
 

Коды Планируемые результаты освоения дисциплины включают 

 Личностные результаты (ЛР) 

ЛР 05 Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; 

готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 

деятельности 

ЛР 07 Навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, 

взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно-

исследовательской, проектной и других видах деятельности 

ЛР 09 Готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности 

ЛР 13 Осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности 

как возможности участия в решении личных, общественных, государственных, 

общенациональных проблем 

 Метапредметные результаты (МР) 

МР 01 Умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения 

поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные 

стратегии в различных ситуациях 

МР 02 Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, 

эффективно разрешать конфликты 

МР 03 Владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания 

МР 04 Готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из 

словарей разных типов, умение ориентироваться в различных источниках 

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 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 



информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников 

МР 05 Умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее - ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

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

информационной безопасности 

МР 07 Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

МР 08 Владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою 

точку зрения, использовать адекватные языковые средства 

МР 09 Владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ 

своего знания и незнания, новых познавательных задач и средств их 

достижения.  

 Предметные результаты базовый уровень (ПРб) 

ПРб 01 Сформированность представлений о биологии как части мировой культуры и о 

месте математики в современной цивилизации, о способах описания на 

математическом языке явлений реального мира 

ПРб 02 Сформированность представлений о биологических понятиях как о важнейших 

биологических моделях, позволяющих описывать и изучать разные процессы и 

явления 

ПРб 03 Владение основополагающими понятиями и представлениями о живой 

природе, её уровневой организации и эволюции 

ПРб 04 Владение основными методами научного познания, используемого при 

биологических исследованиях живых объектов и экосистем: эксперимент,  

описание, измерение, проведение наблюдений 

ПРб 05 Умение объяснять результаты биологических экспериментов, решать 

элементарные биологические задачи   

ПРб 06 Сформированность собственной позиции по отношению к биологической 

информации, получаемой из разных источников, к глобальным экологическим 

проблемам и путям их решения 

 

В целях подготовки обучающихся к будущей профессиональной деятельности 

при изучении учебного предмета «Биология» закладывается основа для 

формирования ПК в рамках реализации ООП СПО по профессии 43.01.09  Повар-

кондитер. 

 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учётом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учётом 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 учётом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 



 

1.4.  Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины: 

суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем  - 72 часа. 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учётом 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 учётом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учётом 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 учётом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учётом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учётом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учётом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учётом 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 

учётом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчинённого персонала 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учётом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчинённого персонала с учётом взаимодействия с другими подразделениями. 



АННОТАЦИИ 

К РАБОЧИМ ПРОГРАММАМ УЧЕБНЫХ ДИСЦИПЛИН и 

МЕЖДИСЦИПЛИНАРНЫХ КУРСОВ ПРОГРАММЫ  ПОДГОТОВКИ 

КВАЛИФИЦИРОВАННЫХ РАБОЧИХ, СЛУЖАЩИХ 

ПО ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

 

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам 

производства и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, 

закусок, напитков; 

- обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (НАССР) при выполнении работ; 

- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, готовить 

растворы дезинфицирующих и моющих средств; 

- проводить органолептическую оценку безопасности пищевого сырья и 

продуктов; 

- рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

- составлять рационы питания для различных категорий потребителей; В 

результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные понятия и термины микробиологии; 

- основные группы микроорганизмов, 

- микробиологию основных пищевых продуктов; основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

- возможные источники микробиологического загрязнения в процессе 

производства кулинарной продукции; 

- методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 

- правила личной гигиены работников организации питания; 

- классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки 

хранения; 

- правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 

- пищевые вещества и их значение для организма человека; 

- суточную норму потребности человека в питательных веществах; 

- основные процессы обмена веществ в организме; 

- суточный расход энергии; 

- состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания; 

- физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 

- усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 



нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных 

групп населения; 

- назначение диетического (лечебного) питания, характеристику диет; 

- методики составления рационов питания 

Компетенции, формируемые в результате освоения дисциплины 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6 Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей. 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке.  

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

объем образовательной программы 36 часов, в том числе: 

работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 30 часов. 

 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- 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 - «анализ опасностей и 

критические контрольные точки»); 

- оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хранению продуктов; 

- осуществлять контроль хранения и расхода продуктов. 



В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- 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. Компетенции, формируемые в результате 

освоения дисциплины. 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6 Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей. 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке.  

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

ПК Профессиональные компетенции 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами продукции. 

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. 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентом. 

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. 

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. 

ПК5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

объем образовательной программы 66 часов, в том числе: 

работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 52 часов. 

 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- организовать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд; 

- подбирать необходимое оборудование и производственный инвентарь; 

- производить учет продуктов на производстве; - обслуживать основное 

технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и 

кондитерского производства; 

- производить мелкий ремонт основного технологического оборудования 

кулинарного и кондитерского производства; 

- проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с правилами 

оказания услуг общественного питания. В результате освоения учебной дисциплины 



обучающийся должен знать: 

- характеристику основных типов организации общественного питания; 

- принципы организации кулинарного и кондитерского производства; 

- учет сырья и готовых изделий на производстве; 

- устройство и назначение основных видов технологического оборудования 

кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и 

холодильного оборудования; 

- правила безопасного использования технологического оборудования; 

- виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции. 

Обучающийся должен обладать следующими общими компетенциями (ОК): 

ОК 01. Понимать сущность и социальную значимость выбранной профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес.  

ОК 02. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов их 

достижения, определенных руководителем. 

ОК 03. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за 

результаты своей работы. 

ОК 04. Осуществлять поиск информации , необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач.  

ОК 05. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 06. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

клиентами. 

ОК 07. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его 

санитарное состояние. 

ОК 08. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 

полученных профессиональных знаний (для юношей). 

Обучающийся должен обладать следующими профессиональными 

компетенциями (ПК): 

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. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

объем образовательной программы 68 часов, в том числе: 

работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 56 часов. 

 

ОП.04 Экономические и правовые основы производственной 

деятельности 

В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

- использовать необходимые нормативные документы; 

- защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданско-



процессуальным и трудовым законодательством; 

- осуществлять профессиональную деятельность в соответствии с действующим 

законодательством; 

- определять организационно-правовую форму организации; 

- анализировать и оценивать результаты и последствия деятельности

 (бездействия) с правовой точки зрения. В результате освоения дисциплины 

студент должен знать: 

- основные положения Конституции РФ; 

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

- основы правового регулирования коммерческих отношений в сфере 

профессиональной деятельности; 

- законодательные акты и другие нормативные документы, регулирующие 

правоотношения в процессе профессиональной деятельности; 

- организационно-правовые формы юридических лиц; 

- правовое положение субъектов предпринимательской деятельности; 

- права и обязанности работников в сфере профессиональной деятельности; 

- порядок заключения трудового договора и основания его прекращения; 

- правила оплаты труда; 

- роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения; 

- право социальной защиты граждан; 

- понятие дисциплинарной и материальной ответственности работника; 

- виды административных правонарушений и административной 

ответственности; 

- нормы защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения споров. 

Обучающийся должен обладать следующими общими компетенциями (ОК): 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость выбранной профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес.  

ОК2.Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов их 

достижения, определенных руководителем. 

ОК3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за 

результаты своей работы. 

ОК4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач. ОК5. Использовать информационно-

коммуникационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

клиентами. 

ОК7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его 

санитарное состояние. 



ОК8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей). Обучающийся должен обладать 

следующими профессиональными компетенциями (ПК): 

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  

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

объем образовательной программы 36 часов, в том числе: 

работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 26 часов. 

 

ОП. 05 Основы калькуляции и учета 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- оформлять документы первичной отчетности и вести учет сырья, готовой и 

реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве, 

- оформлять документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары в 

кладовой организации питания; 

- составлять товарный отчет за день; 

- определять процентную долю потерь на производстве при различных видах 

обработки сырья; 

- составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинарных 

изделий, технологическими и технико- технологическими картами; 

- рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного 

производства, оформлять калькуляционные карточки; 

- участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве; 

- пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами автоматизации 

при расчетах с потребителями; 

- принимать оплату наличными деньгами; 

- принимать и оформлять безналичные платежи; 

- составлять отчеты по платежам. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- виды учета, требования, предъявляемые к учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

- предмет и метод бухгалтерского учета; 

- элементы бухгалтерского учета; 

- принципы и формы организации бухгалтерского учета - особенности 

организации бухгалтерского учета в общественном питании; 

- основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности на 

современном этапе; 

- формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию; 

- требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов; 

- права, обязанности и ответственность главного бухгалтера; 



- понятие цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции и порядок 

определения розничных цен на продукцию собственного производства; 

- понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета; 

- сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления; 

- правила документального оформления движения материальных ценностей; 

- источники поступления продуктов и тары; 

- правила оприходования товаров и тары материально-ответственными лицами, 

реализованных и отпущенных товаров; 

- методику осуществления контроля за товарными запасами; 

- понятие и виды товарных потерь, методику их списания; 

- методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов; 

- понятие материальной ответственности, ее документальное оформление, 

отчетность материально-ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета доверенностей; 

- ассортимент меню и цены на готовую продукцию на день принятия платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления кассовых операций; 

- правила и порядок расчетов с потребителями при оплате наличными деньгами 

и при безналичной форме оплаты. Компетенции, формируемые в результате освоения 

дисциплины ОК общие компетенции 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке.  

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

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

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 



водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролик. 

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 3.2 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 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 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

объем образовательной программы 36 часов, в том числе: 

работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 28 часов. 

 

ОП. 06 Охрана труда 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие 

им риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами 

профессиональной деятельности; 

- использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии 

с характером выполняемой профессиональной деятельности; -участвовать в 

аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. ч. оценивать условия труда и уровень 

травм о безопасности; 

- проводить вводный инструктаж помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом 

специфики выполняемых работ; 

- вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения 

требуемого уровня безопасности труда.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность 

организации; 

- обязанности работников в области охраны труда; 

- фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или 

бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда; 

- возможные последствия несоблюдения технологических процессов и 

производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом); 

- порядок и периодичность инструктажей по охране труда и технике 

безопасности; 

- порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной 

защиты.  



Компетенции, формируемые в результате освоения дисциплины ОК общие 

компетенции 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке.  

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

объем образовательной программы 36 часов, в том числе: 

работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 30 часов. 

 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

говорение 

- вести диалог (диалог-расспрос, диалог-обмен мнениями/суждениями, диалог 

побуждение к действию, этикетный диалог и их комбинации) в ситуациях 

официального и неофициального общения в бытовой, социокультурной и учебно-

трудовой сферах, используя аргументацию, эмоционально-оценочные средства; 

- рассказывать, рассуждать в связи с изученной тематикой, проблематикой 

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

сообщения; 

- создавать словесный социокультурный портрет своей страны и страны/стран 

изучаемого языка на основе разнообразной страноведческой и культуроведческой 

информации; аудирование 

- понимать относительно полно (общий смысл) высказывания на изучаемом 

иностранном языке в различных ситуациях общения; 

- понимать основное содержание аутентичных аудио- или видеотекстов 

познавательного характера на темы, предлагаемые в рамках курса, выборочно 

извлекать из них необходимую информацию; 

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



чтение 

- читать аутентичные тексты разных стилей (публицистические, 

художественные, научно-популярные, и технические), используя   основные   виды   

чтения   (ознакомительное, изучающее, просмотровое/поисковое) в зависимости 

от коммуникативной задачи; 

письменная речь  

- описывать явления, события, излагать факты в письме личного и делового 

характера; 

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

в стране/странах изучаемого языка; использовать приобретенные знания и умения в 

практической и профессиональной деятельности, повседневной жизни. В результате 

освоения дисциплины студент должен знать: 

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

соответствующими ситуациями общения; 

- языковой материал: идиоматические выражения, оценочную лексику, единицы 

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

ситуации общения в рамках изучаемых тем; 

- новые значения изученных глагольных форм (видовременных, неличных , 

средства и способы выражения модальности; условия, предположения, причины, 

следствия, побуждения к действию; 

- лингвострановедческую, страноведческую и социокультурную информацию, 

расширенную за счет новой тематики и проблематики речевого общения; 

- тексты, построенные на языковом материале повседневного и 

профессионального общения, в том числе инструкции и нормативные документы по 

специальностям СПО. 

Компетенции, формируемые в результате освоения дисциплины ОК общие 

компетенции 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 



ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке.  

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

объем образовательной программы 36 часов, в том числе: 

работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 20 часов. 

 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения 

от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

- предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; 

- использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия 

массового поражения; применять первичные средства пожаротушения; 

- ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей  и самостоятельно 

определять среди  них родственные полученной профессии; 

- применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей 

военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной профессией; 

- владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

- оказывать первую помощь пострадавшим. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях 

и стихийных явлениях, в том числе, в условиях противодействия терроризму как 

серьезной угрозе национальной безопасности России; 

- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их 

реализации; 

- основы военной службы и обороны государства; 

- задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 

- способы защиты населения от оружия массового поражения; 

- меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 

- организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на 

нее в добровольном порядке; 

- основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, 

состоящих 

на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются 

военно-учетные специальности, родственные профессиям СПО; 



- область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы; 

- порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим 

Компетенции, формируемые в результате освоения дисциплины 

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. 

 Количество часов на освоение программы дисциплины: 

объем образовательной программы 72 часа, в том числе: 

работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 72 часа. 

 

ОП.09 Физическая культура 

Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 

- становление и развитие личности обучающегося в ее самобытности и 

уникальности, осознание собственной индивидуальности, появление жизненных 

планов, готовность к самоопределению; 

- достижение выпускниками планируемых результатов: компетенций и 

компетентностей, определяемых личностными, семейными, общественными, 

государственными потребностями и возможностями обучающегося старшего 

школьного возраста, индивидуальной образовательной траекторией его развития и 



состоянием здоровья. Достижение поставленных целей при разработке и реализации 

образовательной организацией основной образовательной программы среднего 

общего образования предусматривает решение следующих основных задач: 

- формирование российской гражданской идентичности обучающихся; 

- сохранение и развитие культурного разнообразия и языкового наследия 

многонационального народа Российской Федерации, реализация права на изучение 

родного языка, овладение духовными ценностями и культурой многонационального 

народа России; 

- обеспечение равных возможностей получения качественного среднего общего 

образования; 

- обеспечение достижения обучающимися образовательных результатов в 

соответствии с требованиями, установленными Федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего общего образования (далее – ФГОС СОО); 

- обеспечение реализации бесплатного образования на уровне среднего общего 

образования в объеме основной образовательной программы, предусматривающей 

изучение обязательных учебных предметов, входящих в учебный план (учебных 

предметов по выбору из обязательных предметных областей, дополнительных 

учебных предметов, курсов по выбору и общих для включения во все учебные планы 

учебных предметов, в том числе на углубленном уровне), а также внеурочную 

деятельность; 

- установление требований к воспитанию и социализации обучающихся, их 

самоидентификации посредством личностно и общественно значимой деятельности, 

социального и гражданского становления, осознанного выбора профессии, 

понимание значения профессиональной деятельности для человека и общества, в том 

числе через реализацию образовательных программ, входящих в основную 

образовательную программу; 

- обеспечение преемственности основных образовательных программ 

начального общего, основного общего, среднего общего, профессионального 

образования; 

- развитие государственно-общественного управления в образовании; 

- формирование основ оценки результатов освоения обучающимися основной 

образовательной программы, деятельности педагогических работников, организаций, 

осуществляющих образовательную деятельность; 

- создание условий для развития и самореализации обучающихся, для 

формирования здорового, безопасного и экологически целесообразного образа 

жизни обучающихся. В результате изучения учебной дисциплины ОП.09 

«Физическая культура» на уровне среднего общего образования. Выпускник на 

базовом уровне научится: 

- определять влияние оздоровительных систем физического воспитания



 на укрепление здоровья, профилактику профессиональных заболеваний и 

вредных привычек; 

- знать способы контроля и оценки физического развития и физической 

подготовленности; 

- знать правила и способы планирования системы индивидуальных занятий 

физическими упражнениями общей, профессионально-прикладной и оздоровительно-

корригирующей направленности; 

- характеризовать индивидуальные особенности физического и психического 

развития; 

- характеризовать основные формы организации занятий физической 

культурой, определять их целевое назначение и знать особенности проведения; 

- составлять и выполнять индивидуально ориентированные комплексы 

оздоровительной и адаптивной физической культуры; 

- выполнять комплексы упражнений традиционных и современных 

оздоровительных систем физического воспитания; 

- выполнять технические действия и тактические приемы базовых видов 

спорта, применять их в игровой и соревновательной деятельности; 

- практически использовать приемы самомассажа и релаксации; 

- составлять и проводить комплексы физических упражнений различной 

направленности; 

- определять уровни индивидуального физического развития и развития 

физических качеств; 

- проводить мероприятия по профилактике травматизма во время занятий 

физическими упражнениями; 

- владеть техникой выполнения тестовых испытаний Всероссийского 

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

на базовом уровне получит возможность научиться: 

- самостоятельно организовывать и осуществлять физкультурную деятельность 

для проведения индивидуального, коллективного и семейного досуга; 

- выполнять требования физической и спортивной подготовки, определяемые 

вступительными экзаменами в профильные учреждения профессионального 

образования; 

- проводить   мероприятия   по   коррекции   индивидуальных   показателей   

здоровья, умственной и физической работоспособности, физического развития и 

физических качеств по результатам мониторинга; 

- выполнять технические приемы и тактические действия национальных видов 

спорта; 

- выполнять нормативные требования испытаний (тестов) Всероссийского 

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



- осуществлять судейство в избранном виде спорта; 

- составлять и выполнять комплексы специальной физической подготовки. 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии (специальности) должен 

обладать общими компетенциями:  

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. 

 Количество часов на освоение рабочей программы: 

объем образовательной программы 70 часов, в том числе: 

работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 66 часов. 

 

ОП.10 Психология и этика профессиональной деятельности 

Задачи дисциплины: формирование теоретических знаний в виде системы 

понятий, необходимых для понимания собственного поведения, поведения других 

людей; формирование умений эффективного взаимодействия в профессиональной и 

личностной сферах. Изучение теоретического материала предусмотрено сочетать с 

проведением 

практических занятий, в ходе которых рассматриваются вопросы, 

обеспечивающие приобретение студентами необходимых навыков в области 

психологии и этики профессиональной деятельности. В результате освоения 

учебной дисциплины обучающийся должен знать: 



- основные закономерности познавательных процессов (восприятия, памяти, 

мышления, внимания), необходимые для эффективного выполнения 

профессиональной деятельности; 

-об индивидуальных особенностях личности (темперамент, характер, воля, 

способности, эмоции и чувства) их роль в профессиональной деятельности; 

- о структуре конфликтов и правилах поведения в конфликтных ситуациях; 

- основные правила профессиональной этики и приёма делового общения в 

коллективе; 

- о психологических основах делового общения и его значении в 

профессиональной деятельности 

- о вербальных (словесных), невербальных (бессловесных) средствах общения 

и их роли при установлении контакта с клиентами. 

- виды социальных взаимодействий; 

- механизмы взаимопонимания в общении; 

- техники и приемы общения, правила слушания, ведения беседы, убеждения; 

- требования делового этикета к внешнему облику мужчин и женщин; 

- правила передачи информации по телефону; 

- правила подготовки к деловым совещаниям и приёмам. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- применять в профессиональной деятельности приёмы делового общения; 

-использовать знания психологии и этик профессиональной деятельности; 

- предотвращать и регулировать конфликтные ситуации, 

-уметь выбирать оптимальную стратегию поведения в конфликтной ситуации; 

- соблюдать этические нормы поведения; 

- находить общий язык с разными людьми; 

- анализировать личностные особенности партнёра по общению; 

- уметь применять вербальные и невербальные средства коммуникации; 

- уметь применять техники активного слушания; 

- уметь дифференцировать основные мимические реакции и жесты собеседника, 

а также вербальные сигналы при организации коммуникационного процесса; 

- уметь устанавливать обратную связь с собеседником, проверяя точность 

восприятия информации с помощью вопросов; 

- уметь использовать правила аргументации в деловом общении. 

Основные формы изучения: лекции, психологические практикумы 

(психодиагностика, разыгрывание и анализ функциональных ситуаций по темам), 

тренинги, выполнение тестовых заданий, самостоятельное изучение рекомендуемых    

источников    с    целью    извлечения    информации.    Освоение    содержания    

учебной    дисциплины 

«Психологии    и    этики    профессиональной    деятельности»    обеспечивает    



достижение    студентами    следующих результатов: 

- владение культурой мышления, способностью к обобщению, анализу, 

восприятию информации, постановке цели и выбору путей ее достижения; 

- способность использовать систематизированные теоретические и 

практические знания гуманитарных, социальных и экономических наук при 

решении социальных и профессиональных задач; 

- готовность к взаимодействию с коллегами, социальными партнерами, 

клиентами; 

- способность совершенствовать и развивать свой интеллектуальный и 

общекультурный уровень; 

- владение культурой мышления, способностью к обобщению, анализу, 

критическому осмыслению, систематизации, прогнозированию, постановке целей и 

выбору путей их достижения; 

- владение навыками применения теоретических психологических знаний; 

- владение навыками использования знаний психологической культуры 

личности в профессиональной деятельности; 

- владение навыками эффективного использования знаний в области психологии 

делового общения в своей профессиональной деятельности; 

- применение понятийно - категориального аппарата психологии и этики в 

профессиональной деятельности; 

- использование знаний психологической культуры для анализа и решения 

профессиональных задач ; 

- использование принципов психологии делового общения в профессиональной 

деятельности.  

Количество часов на освоение рабочей программы:  

объем образовательной программы 34 часа, в том числе: 

работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 30 часов. 

 

ОП. 11 Предпринимательская деятельность 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- моделировать и корректировать предпринимательскую деятельность 

субъектов и среднего бизнеса; 

- разрабатывать бизнес-план предприятия; 

- определять стратегию открываемого бизнеса; 

- оценивать конъюнктуру рынка; 

- определять эффективность бизнеса. знать: 

- базовые определения, функции и задачи предпринимательства; 

- сущность предпринимательской среды; 

- историю развития предпринимательства в России; 



- роль государства в развитии предпринимательской деятельности; 

- различные способы создания предпринимательской  организации; 

- этапы организации собственного предприятия; 

- механизм осуществления предпринимательской деятельности; 

- этические нормы предпринимательской деятельности Компетенции, 

формируемые в результате освоения дисциплины 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом  особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 6 Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей. 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке.  

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

Количество часов на освоение рабочей программы: 

объем образовательной программы 36 часов, в том числе: 

работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 26 часов. 

 

ОП.12 Кулинарный дизайн 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- органолептически оценивать качество сырья для приготовления украшений; 

- пользоваться нормативной и специальной литературой; 

- пользоваться инструментами для карвинга; 

- создавать стиль в украшении посуды, стола и блюд; 

- разрабатывать новые виды оформления; 

- выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий; 



- выбирать различные способы и приемы приготовления отделочных 

полуфабрикатов для оформления кондитерских изделий; 

-определять режим хранения отделочных полуфабрикатов; 

применять практические навыки и умения, развивать наблюдательность, компо

зиционное чувство и  художественный вкус; 

- проявлять свою творческую индивидуальность. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

-характеристику и ассортимент основных продуктов для приготовления 

украшений; 

правила   выбора   основных   продуктов   и   дополнительных   ингредиентов   

для   создания гармоничных блюд и кондитерских изделий; 

- основные приемы изготовления украшений; 

- правила выбора основных   продуктов   и дополнительных ингредиентов

 для создания гармоничных блюд и  кондитерских изделий; 

- основные приемы изготовления украшений; 

- простейшие примеры декоративной вырезки; 

- основы карвинга; 

- правила подбора профессионального инструмента для карвинга; 

- характеристики   основных   продуктов   и   дополнительных   ингредиентов   

для приготовления отделочных полуфабрикатов; 

- температурный режим и правила приготовления разных типов отделочных 

полуфабрикатов; 

- технику и варианты оформления блюд и кондитерских изделий; 

- требования к безопасности хранения блюд и кондитерских изделий; 

- актуальные направления в оформлении и декорировании блюд   и 

кондитерских изделий. В результате основания дисциплины обучающихся осваивает 

элементы компетенции: перечень общих компетенций, элементы которых 

формируются в рамках дисциплины: 

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 реализовать собственное профессиональное и личное 

развитие 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной 



деятельности 

Перечень профессиональных компетенций, элементы которых формируются в 

рамках дисциплины  

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, мяча, домашней птицы, дичи, кролика 

ВД 2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 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 регламентом 

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 

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 

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 регламентом. 

Количество часов на освоение рабочей программы: 

объем образовательной программы 38 часов, в том числе: 

работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 28 часов. 

 

ОП.13 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- вести электронную переписку; 



- составлять простые списки в программе «Excel» на основе шаблонов; 

- преобразовывать рецепты с помощью компьютера; 

- составлять перечни с помощью компьютера; 

- составить и администрировать файл с рецептами; 

        - писать меню. 

Знания 

- разновидность почтовых сервисов и их характеристики;  

- возможности почтового ящика;  

- назначение и возможности табличного процессора Microsoft Excel;  

- назначение и возможности текстового процессора Microsoft Word;  

- назначение и возможности программы подготовки презентаций Microsoft Power 

Point;  

- перечень прикладных программ для ведения книги кулинарных рецептов;  

-  перечень прикладных программ для планирования меню 

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 5 ОК 9 ОК 10. 

Количество часов на освоение рабочей программы: 

объем образовательной программы 56 часов, в том числе: 

работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 46 часов. 

 

ОП.14 Основы организации рекламной деятельности 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- составлять схемы организации сбыта с использованием рекламы, как средства 

передачи информации; 

-  определять специфические виды рекламы; 

- определять основные модели рекламного воздействия; 

- классифицировать потребителей, используя принципы выбора адресной аудитории;  

- классифицировать основных субъектов рекламного рынка; 

- создавать макеты печатного рекламного средства, рекламы на телевидении и на 

радио, наружной рекламы; 

- создавать цепочки постов (рекламных сообщений) для рекламы в сети интернет; 

- разрабатывать концепции продвижения в сети интернет; 

- осуществлять постановку целей и разрабатывать алгоритма проведения и 

подготовку проекта рекламной кампании 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- предмет, цели и задачи учебной дисциплины, классификацию рекламы; 

- виды рекламы и её функции; 

- социально-психологические основы рекламы; 

- уровни рекламного восприятия; 

- правовую базу рекламной деятельности; 



- основные статьи ФЗ «О рекламе» и ответственность за нарушение закона;  

-виды рекламных средств их классификация и характеристику; 

- сущность и принципы разработки рекламной кампании. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен обладать элементами 

компетенций: 

перечень общих компетенций, элементы которых формируются в рамках 
дисциплины 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом  особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 6 Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей. 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке.  

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

Количество часов на освоение рабочей программы: 

объем образовательной программы 36 часов, в том числе: 

работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 30 часов. 

 

ПМ.01 Приготовление и подготовка полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

Рабочая программа профессионального модуля (далее - программа) – является 

частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в части освоения 

основного вида профессиональной деятельности (ВПД). Приготовление и подготовка 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и 



соответствующие ему профессиональные компетенции: 

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. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля 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 и 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. 

ПМ 01 Приготовление и подготовка полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента состоит из следующих МДК: 

МДК.01.01.Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения 

кулинарных полуфабрикатов. МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов. 

Структура профессионального модуля: 

МДК 01.01. Организация приготовления, подготовки и хранения 

полуфабрикатов: 

ПК 1.1. -ПК 1.2.ОК01.-ОК 04., ОК 07. 

МДК 01.02.Процессы приготовления, подготовки к реализации полуфабрикатов: 

ПК 1.3. -ПК 1.4ОК01.-ОК 04., ОК 07. 

МДК 01.03 Организация деятельности повара 

ПК 1.3. -ПК 1.4ОК01.-ОК 04., ОК 07. 

Учебная практика: 

ПК 1.1.-ПК 1.4. 

Производственная практика ПК 1.1.-ПК 1.4. 

Количество часов на освоение рабочей программы: 

объем образовательной программы 288 часов, в том числе: 

работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 282 часа. 

МДК 01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов: Количество часов на освоение рабочей программы: 

объем образовательной программы 32 часа, в том числе: 

работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 30часов. 

МДК 01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 



полуфабрикатов: Количество часов на освоение рабочей программы: 

объем образовательной программы 40 часов, в том числе: 

работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 40 часов.  

МДК 01.03 Организация деятельности повара 

Количество часов на освоение рабочей программы: 

объем образовательной программы 36 часов, в том числе: 

работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 32 часа 

УП.01 Учебная практика: 

Объем образовательной программы: 72 ч.  

ПП.01 Производственная практика: 

Объем образовательной программы: 108 ч. 

 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Рабочая программа профессионального модуля (далее - программа) – является 

частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в части освоения 

основного вида профессиональной деятельности (ВПД). Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и профессиональные 

компетенции: 

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. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения 

профессионального модуля должен: иметь практический опыт: 

- подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, горячих 

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; 

уметь: 

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать

 оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки 

и применения пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

Знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 

методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих  

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе региональных; 

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении; 



-правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каждый 

из которых соответствует конкретной профессиональной компетенции или 

нескольким компетенциям и направлен на развитие набора общих компетенций:  

ОК 01. Выбирать  способы  решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам  

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК 07.Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

Структура профессионального модуля: 

МДК 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок: 

ПК 2.1. -ПК 2.8 ОК 01., ОК 04.,ОК 07. 

МДК. 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок: 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов 

разнообразного ассортимента ПК 2.1,ПК 2.2, ПК 2.3ОК 01., ОК 04.,ОК 07. 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов 

разнообразного ассортимента: ПК 2.1., ПК 2.2, ПК2.4ОК 01., ОК 04.,ОК 07. 

Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий разнообразного 

ассортимента: 

ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 2.4, ПК 2.5ОК 01., ОК 04.,ОК 07. 

Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента: 

ПК 2.1, ПК 2.2, ПК2.4, ПК 2.6ОК 01., ОК 04.,ОК 07. 

Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента: 

ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 2.4, ПК 2.5, ПК 2.7.ОК 01., ОК 04.,ОК 07. 

Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента: 

ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 2.4, ПК 2.5, ПК 2.8 ОК 01., ОК 04.,ОК 07. 

Учебная практика: 

ПК 2.1-ПК 2.8 

Производственная практика: 

ПК 2.1-ПК 2.8 



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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: 

Количество часов на освоение рабочей программы: 

объем образовательной программы 586 часов, в том числе: 

работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 576 часов. 

МДК 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Количество часов на освоение рабочей программы: 

объем образовательной программы 36 часов, в том числе: 

работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 36 часов. 

МДК. 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Количество часов на освоение рабочей программы: 

объем образовательной программы 154 часов, в том числе: 

работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 144 часов.  

УП.02 Учебная практика. 

Объем образовательной программы: 144 ч.  

ПП.02 Производственная практика: 

Объем образовательной программы: 252 ч. 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Рабочая программа профессионального модуля (далее - программа) – является 

частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09Повар, кондитер в части освоения 

основного вида профессиональной деятельности (ВПД) ПМ 03. Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и 

профессиональные компетенции: 

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. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления, 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; уметь: 

- рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки 

и применения пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

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

методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 



региональных; 

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении; 

- правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных. 

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каждый   

из которых   соответствует конкретной профессиональной компетенции или 

нескольким компетенциям и направлен на развитие набора общих компетенций: 

ОК 01.Выбирать   способы   решения   задач   профессиональной   деятельности, 

применительно к различным контекстам; 

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

коллегами, руководством, клиентами; 

ОК 07.Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

Структура профессионального модуля: 

МДК 03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных блюд и закусок. 

363618-ОК 01., ОК 04.ОК 07 

Раздел модуля 1.Организацияпроцессов приготовления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных блюд и закусок. Раздел модуля 2.Приготовление и 

подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд из закусок 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.1.,ПК 3.2ОК 01., ОК 04.,ОК 07 

Учебная практика: 

ПК 3.1-3.6 

Производственная практика: 

ПК 3.1-3.6 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: 

Количество часов на освоение рабочей программы: 

объем образовательной программы 538 часов, в том числе: 

работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 518 часов. 

МДК 03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, кулинарных блюд и закусок. 

Количество часов на освоение рабочей программы: 



объем образовательной программы 54 часа, в том числе: 

работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 54 часа. 

МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных блюд и закусок: 

Количество часов на освоение рабочей программы: 

объем образовательной программы 196 часов, в том числе: 

работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 176 часов.  

УП.03 Учебная практика. 

Объем образовательной программы: 108 ч.  

ПП.03 Производственная практика. 

Объем образовательной программы: 180 ч. 

 

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

горячих сладких блюд, десертов и напитков разнообразного ассортимента 

Рабочая программа профессионального модуля (далее - программа) – является 

частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09Повар, кондитер в части освоения 

основного вида профессиональной деятельности (ВПД). Приготовление, оформление 

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

разнообразного   ассортимента и соответствующие ему общие и профессиональные 

компетенции: 

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. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 



- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 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; уметь: 

- рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, 

выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки 

и применения пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации

 технологического оборудования, производственного инвентаря, 

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

- 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. 

ПК 4.5.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 



реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каждый   

из которых   соответствует конкретной профессиональной компетенции или 

нескольким компетенциям и направлен на развитие набора общих компетенций: 

ОК 01.Выбирать   способы   решения   задач   профессиональной    деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 07.Содействовать   сохранению   окружающей   среды,    ресурсосбережению 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

Структура профессионального модуля: 

МДК. 04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов и напитков. 

Раздел модуля 1.Организация приготовления и подготовки к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента: 

ПК.4.1 –ПК 4.6ОК 01., ОК 04., ОК07. 

МДК. 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов и напитков: 

Раздел модуля 2.Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента: 

ПК 4.2 –ПК4.3ОК 01., ОК 04., ОК07. 

Раздел модуля 3.Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих 

напитков разнообразного ассортимента: ПК 4.4 –ПК 4.5 ОК 01., ОК 04., ОК07. 

Учебная практика: 

ПК 4.1 –4.6 

Производственная практика: 

ПК 4.1 –4.6 

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

горячих сладких блюд, десертов и напитков разнообразного ассортимента: 

Количество часов на освоение рабочей программы: 

объем образовательной программы 468 часов, в том числе: 

работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 460 часов. 

МДК. 04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов и напитков: 

Количество часов на освоение рабочей программы: 

объем образовательной программы 36 часов, в том числе: 

работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 36 часов. 

МДК. 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов и напитков: 



Количество часов на освоение рабочей программы: 

объем образовательной программы 72 часов, в том числе: 

работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 64 часов.  

УП.04 Учебная практика. 

Объем образовательной программы: 144 ч.  

ПП.04 Производственная практика. 

Объем образовательной программы: 216 ч. 

 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

Программа профессионального модуля является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): 

Приготовление,   оформление   и   подготовка   к   реализации хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий разнообразного ассортимента соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК): 

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

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

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию  

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

- приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

- подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

- приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных



 кондитерских изделий, в том числе региональных; 

- порционирования (комплектования), эстетичной упаковки на вынос, хранения 

с учетом требований к безопасности; 

- ведения расчетов с потребителями;  

- уметь: 

- рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки 

и применения пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, 

приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, 

выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 

готовые изделия с учетом требований к безопасности; 

знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

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

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации 

хлебобулочных, мучных 

- кондитерских изделий, в том числе региональных; 

- правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении. 

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каждый   

из которых   соответствует конкретной профессиональной компетенции или 

нескольким компетенциям и направлен на развитие набора общих компетенций: 

ОК 01.Выбирать   способы   решения   задач   профессиональной    деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

коллегами, руководством, клиентами 



ОК 07.Содействовать   сохранению   окружающей   среды,    ресурсосбережению 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

Структура профессионального модуля: 

МДК 05.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента: 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: 

ПК 5.1. –ПК 5.5.ОК 01., ОК 04., ОК 07. 

МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий разнообразного ассортимента: 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: 

ПК 5.1., ПК 5.2.ОК 01., ОК 04., ОК07. 

Раздел модуля 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента: 

ПК 5.1. ,ПК 5.2. ПК 5.3.ОК 01, ОК 04, ОК 07. 

Раздел модуля 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: 

ПК 5.1, ПК 5.2., ПК 5.4ОК 01, ОК 04, ОК 07. 

Раздел модуля 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка 

креализации пирожных и разнообразного образного ассортимента: 

ПК 5.1, ПК 5.2., ПК 5.5.ОК 01, ОК 04, ОК 07. 

МДК 05.03 Организация деятельности кондитера 

ПК 5.1, ПК 5.2., ПК 5.5.ОК 01, ОК 04, ОК 07. 

МДК 05.04 Формовка хлебобулочных изделий 

ПК 5.1, ПК 5.2., ПК 5.5.ОК 01, ОК 04, ОК 07. 

Учебная практика: 

ПК 5.1.-ПК 5.5. 

Производственная практика: 

ПК 5.1.-ПК 5.5. 

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

мучных и кондитерских изделий разнообразного ассортимента: 

объем образовательной программы 1030 часов, в том числе: 

работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 1000 часов. 

МДК 05.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента: 

Количество часов на освоение рабочей программы: 



объем образовательной программы 48 часов, в том числе: 

работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 48 часов. 

МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий разнообразного ассортимента: 

Количество часов на освоение рабочей программы: 

объем образовательной программы 276 часов, в том числе: 

работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 260 часов.  

МДК 05.03 Организация деятельности кондитера 

Количество часов на освоение рабочей программы: 

объем образовательной программы 40 часов, в том числе: 

работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 36 часов 

МДК 05.04 Формовка хлебобулочных изделий 

Количество часов на освоение рабочей программы: 

объем образовательной программы 54 часа, в том числе: 

работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 44 часа 

УП.05 Учебная практика: 

объем образовательной программы: 252 ч. 

 ПП.05 Производственная практика: 

объем образовательной программы: 360 ч. 
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