
 

Аннотации рабочих программ учебных дисциплин (модулей) профессии 

43.01.09 «Повар, кондитер» 

Аннотации представлены к рабочим программам учебных дисциплин, 
МДК, профессиональных модулей и практик, в соответствии с рабочим учебным 
планом. Аннотации позволяют получить представление о содержании самих 
рабочих программ.  

Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины 

ОУП.01 Русский язык 

  

1. Область применения программы  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер».  

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Общеобразовательные учебные дисциплины.  

3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

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.  

 Освоение содержания учебной дисциплины «Русский язык» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов:  

- личностных:  

- воспитание уважения к русскому (родному) языку, который сохраняет и 

отражает культурные и нравственные ценности, накопленные народом на 

протяжении веков, осознание связи языка и истории, культуры русского и 

других народов;  
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- понимание роли родного языка как основы успешной социализации 

личности;  

- осознание эстетической ценности, потребности сохранить чистоту 

русского языка как явления национальной культуры;  

- формирование 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;  

- способность к речевому самоконтролю; оцениванию устных и 

письменных высказываний с точки зрения языкового оформления, 

эффективности достижения поставленных коммуникативных задач;  

- готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности;  

- способность к самооценке на основе наблюдения за собственной речью, 

потребность речевого самосовершенствования;  

метапредметных:  

- владение всеми видами речевой деятельности: аудированием, чтением  

- (пониманием), говорением, письмом;  

- владение языковыми средствами — умение ясно, логично и точно 

излагать свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства; 

использование приобретенных знаний и умений для анализа языковых 

явлений на межпредметном уровне;  

- применение навыков сотрудничества со сверстниками, детьми младшего 

возраста, взрослыми в процессе речевого общения, образовательной, 

общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других 

видах деятельности;  

- овладение нормами речевого поведения в различных ситуациях 

межличностного и межкультурного общения;  

- готовность и способность к самостоятельной 

информационнопознавательной деятельности, включая умение 

ориентироваться в различных источниках информации, критически 

оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников;  

- умение извлекать необходимую информацию из различных источников: 

учебно-научных текстов, справочной литературы, средств массовой 

информации, информационных и коммуникационных технологий для 

решения когнитивных, коммуникативных и организационных задач в 

процессе изучения русского языка;  
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предметных:  

- сформированность понятий о нормах русского литературного языка и 

при менение знаний о них в речевой практике;  

- сформированность умений создавать устные и письменные 

монологические и диалогические высказывания различных типов и жанров в 

учебно-научной (на материале изучаемых учебных дисциплин), социально-

культурной и деловой сферах общения;  

- владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 

собственной речью;  

- владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем 

явной и скрытой, основной и второстепенной информации;  

- владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, 

аннотаций, рефератов, сочинений различных жанров;  

- сформированность представлений об изобразительно-выразительных 

возможностях русского языка;  

- сформированность умений учитывать исторический, 

историкокультурный контекст и контекст творчества писателя в процессе 

анализа текста;  

- способность выявлять в художественных текстах образы, темы и 

проблемы и выражать свое отношение к теме, проблеме текста в развернутых 

аргументированных устных и письменных высказываниях;  

- владение навыками анализа текста с учетом их стилистической и 

жанрово- родовой специфики; осознание художественной картины жизни, 

созданной в литературном произведении, в единстве эмоционального 

личностного восприятия и интеллектуального понимания;  

- сформированность представлений о системе стилей языка 

художественной литературы.  

Формируемые компетенции:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.   

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.   

 ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.   

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

коллегами, руководством, клиентами.  

 ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста.  
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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.  

 Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины 

ОУП.02 «Литература» 

1. Область применения программы  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер».  

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Общеобразовательные учебные дисциплины.  

3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины:  

Содержание программы учебной дисциплины «Русский язык и литература.  

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;  
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-  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.  

Освоение содержания учебной дисциплины «Литература» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

 личностных:  

− сформированность представлений о математике как универсальном языке 

науки, средстве моделирования явлений и процессов, идеях и методах 

математики;  

− понимание значимости математики для научно-технического прогресса, 

сформированность отношения к математике как к части общечеловеческой 

культуры через знакомство с историей развития математики, эволюцией 

математических идей;  

− развитие логического мышления, пространственного воображения, 

алгоритмической культуры, критичности мышления на уровне, необходимом 

для будущей профессиональной деятельности, для продолжения образования 

и самообразования;  

− овладение математическими знаниями и умениями, необходимыми в 

повседневной жизни, для освоения смежных естественно- научных 

дисциплин и дисциплин профессионального цикла, для получения 

образования в областях, не требующих углубленной математической 

подготовки;  

− готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности;  

− готовность и способность к самостоятельной творческой и ответственной 

деятельности;  

− готовность к коллективной работе, сотрудничеству со сверстниками в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, 

проектной и других видах деятельности;  
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− отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 

решении личных, общественных, государственных, общенациональных 

проблем;  

метапредметных:  

− умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и 

корректировать деятельность; использовать все возможные ресурсы для 

достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; 

выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; − умение 

продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, 

эффективно разрешать конфликты;  

− владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, навыками разрешения проблем; способность и 

готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, 

применению различных методов познания;  

− готовность и способность к самостоятельной информационно-

познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в 

различных источниках информации, критически оценивать и 

интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; − 

владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать 

свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства; − владение 

навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий 

и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего 

знания и незнания, новых познавательных задач и средств для их 

достижения;  

− целеустремленность в поисках и принятии решений, сообразительность и 

интуиция, развитость пространственных представлений; способность 

воспринимать красоту и гармонию мира;  

предметных:  

− сформированность представлений о математике как части мировой 

культуры и месте математики в современной цивилизации, способах 

описания явлений реального мира на математическом языке; − 

сформированность представлений о математических понятиях как 

важнейших математических моделях, позволяющих описывать и изучать 

разные процессы и явления; понимание возможности аксиоматического 

построения математических теорий;  

− владение методами доказательств и алгоритмов решения, умение их 

применять, проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач;  
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− владение стандартными приемами решения рациональных и 

иррациональных, показательных, степенных, тригонометрических уравнений 

и неравенств, их систем; использование готовых компьютерных программ, в 

том числе для поиска пути решения и иллюстрации решения уравнений и 

неравенств;  

− сформированность представлений об основных понятиях математического 

анализа и их свойствах, владение умением характеризовать поведение 

функций, использование полученных знаний для описания и анализа 

реальных зависимостей;  

− владение основными понятиями о плоских и пространственных 

геометрических фигурах, их основных свойств; сформированность умения 

распознавать геометрические фигуры на чертежах, моделях и в реальном 

мире; применение изученных свойств геометрических фигур и формул для 

решения геометрических задач и задач с практическим содержанием; − 

сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих 

вероятностный характер, статистических закономерностях в реальном мире, 

основных понятиях элементарной теории вероятностей; умений находить и 

оценивать вероятности наступления событий в простейших практических 

ситуациях и основные характеристики случайных величин;  

− владение навыками использования готовых компьютерных программ при 

решении задач.  

Формируемые компетенции:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.   

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.   

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.   

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

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста.  

 ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  
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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.  

 

Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины 

ОУП.03 У Иностранный язык 

1. Область применения программы  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер».  

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Общеобразовательные учебные дисциплины.  

3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины:  

Содержание программы учебной дисциплины «Иностранный язык» 

направлено на достижение следующих целей:  

- формирование представлений об английском языке как о языке 

международного общения и средстве приобщения к ценностям мировой 

культуры и национальных культур;  

- формирование коммуникативной компетенции, позволяющей свободно 

общаться на  английском  языке  в  различных  формах  и  на  различные  

темы,  в  том  числе в  сфере  профессиональной  деятельности,  с  учетом  

приобретенного  словарного запаса, а также условий, мотивов и целей 

общения;  

- формирование  и  развитие  всех  компонентов  коммуникативной  

компетенции: лингвистической,  социолингвистической,  дискурсивной,  

социокультурной, социальной, стратегической и предметной;  

- воспитание  личности,  способной  и  желающей  участвовать  в  

общении  на  межкультурном уровне;  

- воспитание уважительного отношения к другим культурам и 

социальным субкультурам.  

- Освоение содержания учебной дисциплины «Иностранный язык» 

обеспечивает достижение студентами следующих результатов:  
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- формирование представлений об английском языке как о языке 

международного общения и средстве приобщения к ценностям мировой 

культуры и национальных культур;  

- формирование коммуникативной компетенции, позволяющей свободно 

общаться на  английском  языке  в  различных  формах  и  на  различные  

темы,  в  том  числе в  сфере  профессиональной  деятельности,  с  учетом  

приобретенного  словарного запаса, а также условий, мотивов и целей 

общения;  

- формирование  и  развитие  всех  компонентов  коммуникативной  

компетенции: лингвистической,  социолингвистической,  дискурсивной,  

социокультурной, социальной, стратегической и предметной;  

- воспитание  личности,  способной  и  желающей  участвовать  в  

общении  на  межкультурном уровне;  

- воспитание уважительного отношения к другим культурам и 

социальным субкультурам. 

Формируемые компетенции:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.   

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.   

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.   

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

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке.  
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ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере.  

Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины 

ОУП.04 У Математика 

1. Область применения программы  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер».  

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Общеобразовательные учебные дисциплины.  

3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины:  

Содержание программы «Математика» направлено на достижение 

следующих целей:  

- обеспечение сформированности представлений о социальных, 

культурных и исторических факторах становления математики;  

- обеспечение сформированности логического, алгоритмического и 

математического мышления;  

- обеспечение сформированности умений применять полученные знания 

при решении различных задач;  

- обеспечение сформированности представлений о математике как части 

общечеловеческой культуры, универсальном языке науки, позволяющем 

описывать и изучать реальные процессы и явления.  

Освоение содержания учебной дисциплины «Математика» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов:  

- формирование представлений об английском языке как о языке 

международного общения и средстве приобщения к ценностям мировой 

культуры и национальных культур;  

- формирование коммуникативной компетенции, позволяющей свободно 

общаться на  английском  языке  в  различных  формах  и  на  различные  темы,  

в  том  числе в  сфере  профессиональной  деятельности,  с  учетом  

приобретенного  словарного запаса, а также условий, мотивов и целей 

общения;  

- формирование  и  развитие  всех  компонентов  коммуникативной  

компетенции: лингвистической,  социолингвистической,  дискурсивной,  

социокультурной, социальной, стратегической и предметной;  

- воспитание  личности,  способной  и  желающей  участвовать  в  общении  

на  межкультурном уровне;  
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- воспитание уважительного отношения к другим культурам и 

социальным субкультурам.  

Формируемые компетенции:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.   

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.   

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.   

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

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке.  

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере.  

  

Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины 

ОУП.05 История 

 

1. Область применения программы  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер».  

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  
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Общеобразовательные учебные дисциплины.  

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

учебной дисциплины:  

Содержание  программы  «История»  направлено  на  достижение  следующих 

целей:  

- формирование у молодого поколения исторических ориентиров 

самоидентификации в современном мире, гражданской идентичности 

личности;  

- формирование понимания истории как процесса эволюции общества, 

цивилизации и истории как науки;  

- усвоение интегративной системы знаний об истории человечества при 

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

- развитие способности у обучающихся осмысливать важнейшие 

исторические события, процессы и явления;  

- формирование у обучающихся системы базовых национальных 

ценностей на основе осмысления общественного развития, осознания 

уникальности каждой личности, раскрывающейся полностью только в 

обществе и через общество; воспитание обучающихся в духе патриотизма, 

уважения к истории своего Отечества как единого многонационального 

государства, построенного на основе равенства всех народов России.  

  

Освоение содержания учебной дисциплины ОУП.05 «История» 

обеспечивает достижение студентами  следующих результатов: 

личностных:  

- сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувство ответственности перед 

Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, уважения к государственным символам  

(гербу, флагу, гимну);  

- становление гражданской позиции как активного и ответственного члена 

российского общества, осознающего свои конституционные права и 

обязанности, уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством 

собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные 

национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические 

ценности;  

- готовность к служению Отечеству, его защите;  

- сформированность мировоззрения, соответствующего современному       

уровню развития исторической науки и общественной практики, основанного 

на диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, 

осознание своего места в поликультурном мире;  
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- сформированность основ саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества; готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности;  

- толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем 

взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения; 

метапредметных:  

- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять 

планы деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и 

корректи- ровать деятельность; использовать все возможные ресурсы для 

достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; 

выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;  

- умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 

совместной деятельности, учитывать позиции других участников 

деятельности, эффективно разрешать конфликты;  

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, навыками разрешения проблем; способность и 

готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, 

применению различных методов познания;  

- готовность и способность к самостоятельной 

информационнопознавательной деятельности, включая умение 

ориентироваться в различных источниках исторической информации, 

критически ее оценивать и интерпретировать;  

- умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных 

задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, 

гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм 

информационной безопасности;  

- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

предметных:  

- сформированность представлений о современной исторической науке, 

ее специфике, методах исторического познания и роли в решении задач 

прогрессивного развития России в глобальном мире;  

- владение комплексом знаний об истории России и человечества в целом, 

представлениями об общем и особенном в мировом историческом процессе;  

- сформированность умений применять исторические знания в 

профессиональной и общественной деятельности, поликультурном общении;  
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- владение навыками проектной деятельности и исторической 

реконструкции с привлечением различных источников;  

- сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку 

зрения в дискуссии по исторической тематике.  

Формируемые компетенции:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.   

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.   

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.   

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

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке.  

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере.  

  

Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины 

ОУП.06 Физическая культура 

1. Область применения программы  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер».  
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2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Общеобразовательные учебные дисциплины.  

3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины:  

Содержание программы «Физическая культура» направлено на достижение 

следующих целей:  

- формирование физической культуры личности будущего 

профессионала, востребованного на современном рынке труда;  

- развитие физических качеств и способностей, совершенствование 

функциональных возможностей организма, укрепление индивидуального 

здоровья;  

- формирование устойчивых мотивов и потребностей в бережном 

отношении к собственному здоровью, в занятиях физкультурно-

оздоровительной и спортивно-оздоровительной деятельностью;  

- овладение технологиями современных оздоровительных систем 

физического воспитания, обогащение индивидуального опыта занятий 

специально-прикладными физическими упражнениями и базовыми видами 

спорта;  

- овладение системой профессионально и жизненно значимых 

практических умений и навыков, обеспечивающих сохранение и укрепление 

физического и психического здоровья;  

- освоение системы знаний о занятиях физической культурой, их роли и 

значении в формировании здорового образа жизни и социальных ориентаций;  

- приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и 

спортивной деятельности, овладение навыками творческого сотрудничества 

в коллективных формах занятий физическими упражнениями.  

Освоение содержания учебной дисциплины «Физическая культура» 

обеспечивает достижение студентами следующих результатов:  

личностных:  

- готовность и способность обучающихся к саморазвитию и личностному 

самоопределению;  

- сформированность устойчивой мотивации к здоровому образу жизни и 

обучению, целенаправленному личностному совершенствованию 

двигательной активности с валеологической и профессиональной 

направленностью, неприятию вредных привычек: курения, употребления 

алкоголя, наркотиков;  

- потребность к самостоятельному использованию физической культуры 

как составляющей доминанты здоровья;  
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- приобретение личного опыта творческого использования 

профессионально-оздоровительных средств и методов двигательной 

активности;  

- формирование личностных ценностно-смысловых ориентиров и 

установок, системы значимых социальных и межличностных отношений, 

личностных, регулятивных, познавательных, коммуникативных действий в 

процессе целенаправленной двигательной активности, способности их 

использования в социальной, в том числе профессиональной, практике;  

- готовность самостоятельно использовать в трудовых и жизненных 

ситуациях навыки профессиональной адаптивной физической культуры;  

- способность к построению индивидуальной образовательной 

траектории самостоятельного использования в трудовых и жизненных 

ситуациях навыков профессиональной адаптивной физической культуры;  

- способность использования системы значимых социальных и 

межличностных отношений, ценностно-смысловых установок, отражающих 

личностные и гражданские позиции, в спортивной, оздоровительной и 

физкультурной деятельности;  

- формирование навыков сотрудничества со сверстниками, умение 

продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 

физкультурнооздоровительной и спортивной деятельности, учитывать 

позиции других участников деятельности, эффективно разрешать 

конфликты;  

- принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа 

жизни, потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях 

спортивно-оздоровительной деятельностью;  

- умение оказывать первую помощь при занятиях 

спортивнооздоровительной деятельностью;  

- патриотизм, уважение к своему народу, чувство ответственности перед 

Родиной;  

- готовность к служению Отечеству, его защите;  

метапредметных:  

- способность использовать межпредметные понятия и универсальные 

учебные действия (регулятивные, познавательные, коммуникативные) в 

познавательной, спортивной, физкультурной, оздоровительной и социальной 

практике;  

- готовность учебного сотрудничества с преподавателями и сверстниками с 

использованием специальных средств и методов двигательной активности;  

- освоение знаний, полученных в процессе теоретических, 

учебнометодических и практических занятий, в области анатомии, физиологии, 

психологии (возрастной и спортивной), экологии, ОБЖ;  
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- готовность и способность к самостоятельной 

информационнопознавательной деятельности, включая умение ориентироваться 

в различных источниках информации, критически оценивать и интерпретировать 

информацию по физической культуре, получаемую из различных источников;  

- формирование навыков участия в различных видах соревновательной 

деятельности, моделирующих профессиональную подготовку;  

- умение использовать средства информационных и коммуникационных 

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

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, норм информационной безопасности;  

предметных:  

- умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной 

деятельности для организации здорового образа жизни, активного отдыха и 

досуга;  

- владение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, 

поддержания работоспособности, профилактики предупреждения заболеваний, 

связанных с учебной и производственной деятельностью;  

- владение основными способами самоконтроля индивидуальных 

показателей здоровья, умственной и физической работоспособности, 

физического развития и физических качеств;  

- владение физическими упражнениями разной функциональной 

направленности, использование их в режиме учебной и производственной 

деятельности с целью профилактики переутомления и сохранения высокой 

работоспособности;  

- владение техническими приемами и двигательными действиями базовых 

видов спорта, активное применение их в игровой и соревновательной 

деятельности, готовность к выполнению нормативов Всероссийского 

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

Формируемые компетенции:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.   

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.   

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.   

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

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста.  
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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.  

  

Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины 

ОУП.07 Основы безопасности жизнедеятельности 

1. Область применения программы  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер».  

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Общеобразовательные учебные дисциплины.  

3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины:  

Содержание программы «Основы безопасности жизнедеятельности» 

направлено на достижение следующих целей:  

- повышение уровня защищенности жизненно важных интересов 

личности, общества и государства от внешних и внутренних угроз (жизненно 

важные интересы — совокупность потребностей, удовлетворение которых 

надежно обеспечивает существование и возможности прогрессивного 

развития личности, общества и государства);  

- снижение отрицательного влияния человеческого фактора на 

безопасность личности, общества и государства;  

- формирование антитеррористического поведения, отрицательного 

отношения к приему психоактивных веществ, в том числе наркотиков;  

обеспечение профилактики асоциального поведения учащихся. Освоение 
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содержания учебной дисциплины «Основы безопасности 

жизнедеятельности» обеспечивает достижение следующих результатов:  

личностных:  

- развитие личностных, в том числе духовных и физических, качеств, 

обеспечивающих защищенность жизненно важных интересов личности от 

внешних и внутренних угроз;  

- готовность к служению Отечеству, его защите;  

- формирование потребности соблюдать нормы здорового образа жизни, 

осознанно выполнять правила безопасности жизнедеятельности;  

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

- воспитание ответственного отношения к сохранению окружающей 

природной среды, личному здоровью, как к индивидуальной и общественной 

ценности;  

- освоение приемов действий в опасных и чрезвычайных ситуациях 

природного, техногенного и социального характера;  метапредметных:  

- овладение умениями формулировать личные понятия о безопасности; 

анализировать причины возникновения опасных и чрезвычайных ситуаций; 

обобщать и сравнивать последствия опасных и чрезвычайных ситуаций; 

выявлять причинно-следственные связи опасных ситуаций и их влияние на 

безопасность жизнедеятельности человека;  

- овладение навыками самостоятельно определять цели и задачи по 

безопасному поведению в повседневной жизни и в различных опасных и 

чрезвычайных ситуациях, выбирать средства реализации поставленных целей, 

оценивать результаты своей деятельности в обеспечении личной безопасности;  

- формирование умения воспринимать и перерабатывать информацию, 

генерировать идеи, моделировать индивидуальные подходы к обеспечению 

личной безопасности в повседневной жизни и в чрезвычайных ситуациях;  

- приобретение опыта самостоятельного поиска, анализа и отбора 

информации в области безопасности жизнедеятельности с использованием 

различных источников и новых информационных технологий;  

- развитие умения выражать свои мысли и способности слушать собеседника, 

понимать его точку зрения, признавать право другого человека на иное мнение;  

- формирование умений взаимодействовать с окружающими, выполнять 

различные социальные роли во время и при ликвидации последствий 

чрезвычайных ситуаций;  

- формирование умения предвидеть возникновение опасных ситуаций по 

характерным признакам их появления, а также на основе анализа специальной 

информации, получаемой из различных источников;  

- развитие умения применять полученные теоретические знания на практике: 

принимать обоснованные решения и вырабатывать план действий в конкретной 
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опасной ситуации с учетом реально складывающейся обстановки и 

индивидуальных возможностей;  

- формирование умения анализировать явления и события природного, 

техногенного и социального характера, выявлять причины их возникновения и 

возможные последствия, проектировать модели личного безопасного поведения;  

- развитие умения информировать о результатах своих наблюдений, 

участвовать в дискуссии, отстаивать свою точку зрения, находить 

компромиссное решение в различных ситуациях;  

- освоение знания устройства и принципов действия бытовых приборов и 

других технических средств, используемых в повседневной жизни;  

- приобретение опыта локализации возможных опасных ситуаций, связанных 

с нарушением работы технических средств и правил их эксплуатации;  

- формирование установки на здоровый образ жизни;  

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

гибкости, скоростных качеств, достаточных для того, чтобы выдерживать 

необходимые умственные и физические нагрузки;  предметных:  

- сформированность представлений о культуре безопасности 

жизнедеятельности, в том числе о культуре экологической безопасности как 

жизненно важной социально-нравственной позиции личности, а также средстве, 

повышающем защищенность личности, общества и государства от внешних и 

внутренних угроз, включая отрицательное влияние человеческого фактора;  

- получение знания основ государственной системы, российского 

законодательства, направленного на защиту населения от внешних и внутренних 

угроз;  

- сформированность представлений о необходимости отрицания 

экстремизма, терроризма, других действий противоправного характера, а также 

асоциального поведения;  

- сформированность представлений о здоровом образе жизни как о средстве 

обеспечения духовного, физического и социального благополучия личности;  

- освоение знания распространенных опасных и чрезвычайных ситуаций 

природного, техногенного и социального характера;  

- освоение знания факторов, пагубно влияющих на здоровье человека;  

- развитие знания основных мер защиты (в том числе в области гражданской 

обороны) и правил поведения в условиях опасных и чрезвычайных ситуаций;  

- формирование умения предвидеть возникновение опасных и чрезвычайных 

ситуаций по характерным для них признакам, а также использовать различные 

информационные источники;  

- развитие умения применять полученные знания в области безопасности на 

практике, проектировать модели личного безопасного поведения в повседневной 

жизни и в различных опасных и чрезвычайных ситуациях;  
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- получение и освоение знания основ обороны государства и воинской 

службы: законодательства об обороне государства и воинской обязанности 

граждан; прав и обязанностей гражданина до призыва, во время призыва и 

прохождения военной службы, уставных отношений, быта военнослужащих, 

порядка несения службы и воинских ритуалов, строевой, огневой и тактической 

подготовки;  

- освоение знания основных видов военно-профессиональной деятельности, 

особенностей прохождения военной службы по призыву и контракту, 

увольнения с военной службы и пребывания в запасе; - владение основами 

медицинских знаний и оказания первой помощи пострадавшим при неотложных 

состояниях (травмах, отравлениях и различных видах поражений), включая 

знания об основных инфекционных заболеваниях и их профилактике.  

Формируемые компетенции:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.   

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.   

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.   

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

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке.  

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере.  

 

Аннотация 



22  

  

к рабочей программе учебной дисциплины ОУП.08 Астрономия 

 

1. Область применения программы  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер».  

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Общеобразовательные учебные дисциплины.  

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

учебной дисциплины:  

Содержание программы  «Астрономия»  направлено  на  достижение  следующих 

целей: 

- осознание принципиальной роли астрономии в познании 

фундаментальных законов природы и формирования естественнонаучной 

картины мира;   

- приобретение знаний о физической природе небесных тел и систем, 

строения эволюции Вселенной, пространственных и временных масштабах  

Вселенной, наиболее важных астрономических открытиях, определивших 

развитие науки и техники;   

- овладение умениями объяснять видимое положение и движение  

небесных тел принципами определения местоположения и времени по 

астрономическим объектам, навыками практического использования 

компьютерных приложений для определения вида звездного неба в 

конкретном пункте для заданного времени;   

- развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей в процессе приобретения знаний по астрономии с 

использованием различных источников информации и современных 

информационных технологий;   

- формирование научного мировоззрения;   

- формирование навыков использования естественнонаучных и 

физикоматематических знаний для объектного анализа устройства 

окружающего мира на примере достижений современной астрофизики, 

астрономии и космонавтики.   

Освоение содержания учебной дисциплины «Астрономия» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: личностных:   

- устойчивый интерес к истории и достижениям в области астрономии;  

- готовность к продолжению образования, повышению квалификации в 

избранной профессиональной деятельности, используя полученные знания;   
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- объективное осознание значимости компетенций в области астрономии 

для человека и общества;   

- умения проанализировать техногенные последствия для окружающей 

среды, бытовой и производственной деятельности человека;   

- готовность самостоятельно добывать новые для себя сведения, используя 

для этого доступные источники информации;   

- умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить 

самооценку уровня собственного интеллектуального развития;   

- умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в команде по 

решению общих задач в области астрономии;  

метапредметных:   

- овладение умениями и навыками различных видов познавательной 

деятельности для изучения разных сторон окружающей среды;   

- применение основных методов познания (описания, наблюдения, 

эксперимента) для изучения различных проявлений антропогенного 

воздействия, с которыми возникает необходимость сталкиваться в 

профессиональной сфере;   

- умение определять цели и задачи деятельности, выбирать средства их 

достижения на практике;   

- умение использовать различные источники для получения сведений и 

оценивать достоверность для достижения поставленных целей и задач;  

предметных:   

- сформированность мышления и способности учитывать и оценивать 

экологические последствия в разных сферах деятельности;   

- владение умениями применять астрономические знания в жизненных 

ситуациях, связанных с выполнением типичных социальных ролей; 

сформированность личностного отношения к экологическим ценностям, 

моральной ответственности за последствия своих действий в окружающей 

среде;   

Формируемые компетенции:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.   

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.   

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.   

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

коллегами, руководством, клиентами.  
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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.  

 

Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины УПВ.01 У Информатика  

 

1. Область применения программы  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер».  

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Общеобразовательные учебные дисциплины.  

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

учебной дисциплины:  

Содержание программы  «Информатика»  направлено  на  достижение  

следующих целей:  

- формирование у обучающихся представлений о роли информатики и    

информационно-коммуникационных технологий (ИКТ) в современном обществе, 

понимание основ правовых аспектов использования компьютерных программ и 

работы в Интернете;  

- формирование у обучающихся умений осуществлять поиск и    

использование информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач, профессионального и личностного развития; • 
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формирование у обучающихся умений применять, анализировать, 

преобразовывать информационные модели реальных объектов и процессов, 

используя при этом ИКТ, в том числе при изучении других дисциплин;   •  

развитие у обучающихся познавательных интересов, интеллектуальных и 

творческих способностей путем освоения и использования методов информатики 

и средств ИКТ при изучении различных учебных предметов; • приобретение 

обучающимися опыта использования информационных технологий в 

индивидуальной и коллективной учебной и познавательной, в том числе 

проектной, деятельности;  

- приобретение обучающимися знаний этических аспектов информационной 

деятельности и информационных коммуникаций в глобальных сетях; осознание 

ответственности людей, вовлеченных в создание и использование 

информационных систем, распространение и использование информации;  

- владение информационной культурой, способностью анализировать и 

оценивать информацию с использованием информационнокоммуникационных 

технологий, средств образовательных и социальных коммуникаций.  

 Освоение содержания учебной дисциплины «Информатика» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов:  

личностных:  

- чувство гордости и уважения к истории развития и достижениям 

отечественной информатики в мировой индустрии информационных технологий;  

- осознание своего места в информационном обществе;  

- готовность и способность к самостоятельной и ответственной творческой 

деятельности с использованием информационнокоммуникационных технологий;  

- умение использовать достижения современной информатики для повышения 

собственного интеллектуального развития в выбранной профессиональной 

деятельности, самостоятельно формировать новые для себя знания в 

профессиональной области, используя для этого доступные источники 

информации;  

- умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в командной работе 

по решению общих задач, в том числе с использованием современных средств 

сетевых коммуникаций;  

- умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить 

самооценку уровня собственного интеллектуального развития, в том числе с 

использованием современных электронных образовательных ресурсов;  

- умение выбирать грамотное поведение при использовании разнообразных 

средств информационно-коммуникационных технологий как в 

профессиональной деятельности, так и в быту;  
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- готовность к продолжению образования и повышению квалификации в 

избранной профессиональной деятельности на основе развития личных 

информационно-коммуникационных компетенций;  

метапредметных:  

- умение определять цели, составлять планы деятельности и определять 

средства, необходимые для их реализации;  

- использование различных видов познавательной      деятельности для 

решения информационных задач, применение основных методов познания  

- (наблюдения, описания, измерения, эксперимента) для организации учебно-

исследовательской и проектной деятельности с использованием информационно-

коммуникационных технологий;  

- использование различных информационных объектов, с которыми возникает 

необходимость сталкиваться в профессиональной сфере в изучении явлений и 

процессов;  

- использование различных источников информации, в том числе 

электронных библиотек, умение критически оценивать и интерпретировать 

информацию, получаемую из различных источников, в том числе из сети 

Интернет;  

- умение анализировать и представлять информацию, данную в электронных 

форматах на компьютере в различных видах;  

- умение использовать средства информационно-коммуникационных 

технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач 

с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной 

безопасности;  

- умение публично представлять результаты собственного исследования, 

вести дискуссии, доступно и гармонично сочетая содержание и формы 

представляемой информации средствами информационных и коммуникационных 

технологий;  

предметных:  

- сформированность представлений о роли информации и информационных 

процессов в окружающем мире;  

- владение навыками алгоритмического мышления и понимание методов 

формального описания алгоритмов, владение знанием основных 

алгоритмических конструкций, умение анализировать алгоритмы;  

- использование готовых прикладных компьютерных программ по профилю 

подготовки;  

- владение способами представления, хранения и обработки данных на 

компьютере;  
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- владение компьютерными средствами представления и анализа данных в 

электронных таблицах;  

- сформированность представлений о базах данных и простейших средствах 

управления ими;  

- сформированность представлений о компьютерно-математических моделях 

и необходимости анализа соответствия модели и моделируемого объекта 

(процесса);  

- владение типовыми приемами написания программы на алгоритмическом 

языке для решения стандартной задачи с использованием основных конструкций 

языка программирования;  

- сформированность базовых навыков и умений по соблюдению требований 

техники безопасности, гигиены и ресурсосбережения при работе со средствами 

информатизации;  

- понимание основ правовых аспектов использования компьютерных 

программ и прав доступа к глобальным информационным сервисам;  

- применение на практике средств защиты информации от вредоносных 

программ, соблюдение правил личной безопасности и этики в работе с 

информацией и средствами коммуникаций в Интернете.  

Формируемые компетенции:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.   

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

для выполнения задач профессиональной деятельности.   

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.   

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

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке.  
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ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере.  

 

Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины УПВ.02.1 Физика 

  

1. Область применения программы  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер».  

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Общеобразовательные учебные дисциплины.  

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

учебной дисциплины:  

Содержание  программы  «Физика»  направлено  на  достижение  следующих 

целей:  

- освоение знаний о фундаментальных физических законах и принципах, 

лежащих в основе современной физической картины мира; наиболее важных 

открытиях в области физики, оказавших определяющее влияние на развитие 

техники и технологии; методах научного познания природы;  

- овладение умениями проводить наблюдения, планировать и выполнять 

эксперименты, выдвигать гипотезы и строить модели, применять полученные 

знания по физике для объяснения разнообразных физических явлений и свойств 

веществ; практически использовать физические знания; оценивать достоверность 

естественно-научной информации;  

- развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей в процессе приобретения знаний и умений по физике с 

использованием различных источников информации и современных 

информационных технологий;  

- воспитание убежденности в возможности познания законов природы, 

использования достижений физики на благо развития человеческой цивилизации; 

необходимости сотрудничества в процессе совместного выполнения задач, 

уважительного отношения к мнению оппонента при обсуждении проблем 

естественно-научного содержания; готовности к морально-этической оценке 

использования научных достижений, чувства ответственности за защиту 

окружающей среды;  

- использование приобретенных знаний и умений для решения практических 

задач повседневной жизни, обеспечения безопасности собственной жизни, 
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рационального природопользования и охраны окружающей среды и возможность 

применения знаний при решении задач, возникающих в последующей 

профессиональной деятельности.         Освоение содержания учебной дисциплины 

«Физика» обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 

личностных:  

- чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной 

физической науки; физически грамотное поведение в профессиональной 

деятельности и быту при обращении с приборами и устройствами;  

- готовность к продолжению образования и повышения квалификации в 

избранной профессиональной деятельности и объективное осознание роли 

физических компетенций в этом;  

- умение использовать достижения современной физической науки и 

физических технологий для повышения собственного интеллектуального 

развития в выбранной профессиональной деятельности;  

- умение самостоятельно добывать новые для себя физические знания, 

используя для этого доступные источники информации;  

- умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в команде по 

решению общих задач;  

- умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить 

самооценку уровня собственного интеллектуального развития;  

метапредметных:  

- использование различных видов познавательной деятельности для решения 

физических задач, применение основных методов познания (наблюдения,  

- описания, измерения, эксперимента) для изучения различных сторон 

окружающей действительности;  

- использование основных интеллектуальных операций: постановки задачи, 

формулирования гипотез, анализа и синтеза, сравнения, обобщения, 

систематизации, выявления причинно-следственных связей, поиска аналогов, 

формулирования выводов для изучения различных сторон физических объектов, 

явлений и процессов, с которыми возникает необходимость сталкиваться в 

профессиональной сфере;  

- умение генерировать идеи и определять средства, необходимые для их 

реализации;  

- умение использовать различные источники для получения физической 

информации, оценивать ее достоверность;  

- умение анализировать и представлять информацию в различных видах;  

- умение публично представлять результаты собственного исследования, 

вести дискуссии, доступно и гармонично сочетая содержание и формы 

представляемой информации;  
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предметных:  

- сформированность представлений о роли и месте физики в современной 

научной картине мира; понимание физической сущности наблюдаемых во 

Вселенной явлений, роли физики в формировании кругозора и функциональной 

грамотности человека для решения практических задач;  

- владение основополагающими физическими понятиями, закономерностями, 

законами и теориями; уверенное использование физической терминологии и 

символики;  

- владение основными методами научного познания, используемыми в 

физике: наблюдением, описанием, измерением, экспериментом;  

- умения обрабатывать результаты измерений, обнаруживать зависимость 

между физическими величинами, объяснять полученные результаты и делать 

выводы;  

- сформированность умения решать физические задачи;  

- сформированность умения применять полученные знания для объяснения 

условий протекания физических явлений в природе, профессиональной сфере и 

для принятия практических решений в повседневной жизни;  

- сформированность собственной позиции по отношению к физической 

информации, получаемой из разных источников.  

Формируемые компетенции:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.   

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.   

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.   

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

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  
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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.  

 

Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины УПВ.02.2 Химия 

 

1. Область применения программы  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер».  

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Общеобразовательные учебные дисциплины.  

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

учебной дисциплины:  

Содержание программы  «Химия»  направлено  на  достижение  следующих 

целей:  

- формирование у обучающихся умения оценивать значимость химического 

знания для каждого человека;  

- формирование у обучающихся целостного представления о мире и роли 

химии в создании современной естественно-научной картины мира; умения 

объяснять объекты и процессы окружающей действительности: природной, 

социальной, культурной, технической среды, — используя для этого химические 

знания;  

- развитие у обучающихся умений различать факты и оценки, сравнивать 

оценочные выводы, видеть их связь с критериями оценок и связь критериев с 

определенной системой ценностей, формулировать и обосновывать 

собственную позицию;  

- приобретение обучающимися опыта разнообразной деятельности, познания 

и самопознания; ключевых навыков, имеющих универсальное значение для 

различных видов деятельности (навыков решения проблем, принятия решений, 

поиска, анализа и обработки информации, коммуникативных навыков, навыков 

измерений, сотрудничества, безопасного обращения с веществами в 

повседневной жизни).  
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Освоение содержания учебной дисциплины «Химия», обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов:  

личностных: 

- чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной 

химической науки;   

- химически грамотное поведение в профессиональной деятельности и в быту 

при обращении с химическими веществами, материалами и процессами; 

готовность к продолжению образования и повышения квалификации в избранной 

профессиональной деятельности и объективное осознание роли  

- химических компетенций в этом;  

- умение использовать достижения современной химической науки и 

химических технологий для повышения собственного интеллектуального 

развития в выбранной профессиональной деятельности;  

метапредметных:  

- использование различных видов познавательной деятельности и основных 

интеллектуальных операций (постановки задачи, формулирования гипотез, 

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

следственных связей, поиска аналогов, формулирования выводов) для решения 

поставленной задачи,  

- применение основных методов познания (наблюдения, научного 

эксперимента) для изучения различных сторон химических объектов и процессов, 

с которыми возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере;  

- использование различных источников для получения химической 

информации, умение оценить ее достоверность для достижения хороших 

результатов в профессиональной сфере;  

предметных: сформированность представлений о месте химии в современной 

научной картине мира;   

- понимание роли химии в формировании кругозора и функциональной 

грамотности человека для решения практических задач;  

- владение основополагающими химическими понятиями, теориями, законами 

и закономерностями;   

- уверенное пользование химической терминологией и символикой;  

- владение основными методами научного познания, используемыми в химии: 

наблюдением, описанием, измерением, экспериментом;                  

- умение обрабатывать, объяснять результаты проведенных опытов и делать 

выводы;   

- готовность и способность применять методы познания при решении 

практических задач;                                         

- сформированность умения давать количественные оценки и производить 

расчеты по химическим формулам и уравнениям;  
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- владение правилами техники безопасности при использовании химических 

веществ;  

- сформированность собственной позиции по отношению к химической 

информации, получаемой из разных источников.  

 Формируемые компетенции:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.   

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.   

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.   

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

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке.  

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере.  

 

Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины УПВ.02.3 У Биология 

  

1. Область применения программы  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер».  
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2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Общеобразовательные учебные дисциплины.  

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

учебной дисциплины:  

 Содержание программы  «Биология»  направлено  на  достижение 

следующих  целей:  

- 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; -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;  

- развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей обучающихся в процессе изучения биологических явлений; 

выдающихся достижений биологии, вошедших в общечеловеческую культуру; 

сложных и противоречивых путей развития современных научных взглядов, 

идей, теорий, концепций, гипотез (о сущности и происхождении жизни, человека) 

в ходе работы с различными источниками информации; -воспитание 

убежденности в 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; -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.  

Освоение содержания учебной дисциплины «Биология» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов:  

личностных:  

- сформированность чувства гордости и уважения к истории и достижениям 

отечественной биологической науки; представления о целостной естественно- 

научной картине мира;  
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- понимание взаимосвязи и взаимозависимости естественных наук, их влияния 

на окружающую среду, экономическую, технологическую, социальную и 

этическую сферы деятельности человека;  

- способность использовать знания о современной естественно-научной 

картине мира в образовательной и профессиональной деятельности; возможности 

информационной среды для обеспечения продуктивного самообразования;  

- владение культурой мышления, способность к обобщению, анализу, 

восприятию информации в области естественных наук, постановке цели и 

выбору путей ее достижения в профессиональной сфере;  

- способность руководствоваться в своей деятельности современными 

принципами толерантности, диалога и сотрудничества;  

- готовность к взаимодействию с коллегами, работе в коллективе;  

- готовность использовать основные методы защиты от возможных 

последствий  аварий, катастроф, стихийных бедствий;  

- обладание навыками безопасной работы во время проектно-

исследовательской и экспериментальной деятельности, при использовании 

лабораторного оборудования;  

- способность использовать приобретенные знания и умения в 

практической деятельности и повседневной жизни для соблюдения мер 

профилактики отравлений, вирусных и других заболеваний, стрессов, 

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

в природной среде;  

- готовность к оказанию первой помощи при травмах, простудных и 

других заболеваниях, отравлениях пищевыми продуктами;  

метапредметных:  

- осознание социальной значимости своей профессии/специальности, 

обладание мотивацией к осуществлению профессиональной деятельности; 

- повышение интеллектуального уровня в процессе изучения биологических 

явлений; выдающихся достижений биологии, вошедших в общечеловеческую 

культуру; сложных и противоречивых путей развития современных научных 

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

человека) в ходе работы с различными источниками информации;  

- способность организовывать сотрудничество единомышленников, в том 

числе с использованием современных информационно-коммуникационных 

технологий;  

- способность понимать принципы устойчивости и продуктивности живой 

природы, пути ее изменения под влиянием антропогенных факторов,  -

способность к системному анализу глобальных экологических проблем, вопросов 

состояния окружающей среды и рационального использования природных 

ресурсов;  
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- умение обосновывать место и роль биологических знаний в практической 

деятельности людей, развитии современных технологий;  

- определять живые объекты в природе;  

- проводить наблюдения за экосистемами с целью их описания и выявления 

естественных и антропогенных изменений; 

- находить и анализировать информацию о живых объектах;  

- способность применять биологические и экологические знания для анализа 

прикладных проблем хозяйственной деятельности;  

- способность к самостоятельному проведению исследований, постановке 

естественно-научного эксперимента, использованию информационных 

технологий для решения научных и профессиональных задач;  

- способность к оценке этических аспектов некоторых исследований в области 

биотехнологии (клонирование, искусственное оплодотворение);  

предметных:  

- сформированность представлений о роли и месте биологии в современной 

научной картине мира; понимание роли биологии в формировании кругозора и 

функциональной грамотности для решения практических задач; владение 

основополагающими понятиями и представлениями о живой природе, ее 

уровневой организации и эволюции; уверенное пользование биологической 

терминологией и символикой;  

- владение основными методами научного познания, используемыми при 

биологических исследованиях живых объектов и экосистем: описанием, 

измерением, проведением наблюдений; выявление и оценка антропогенных 

изменений в природе;  

- сформированность умений объяснять результаты биологических  

экспериментов, решать элементарные биологические задачи;  

- сформированность собственной позиции по отношению к биологической 

информации, получаемой из разных источников, глобальным экологическим 

проблемам и путям их решения.  

Формируемые компетенции:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.   

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.   

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.   

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

коллегами, руководством, клиентами.  
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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.  

  

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

УПВ.03 Родная литература 

1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины УПВ.03 «Родная Литература» 

предназначена для изучения родная литература в профессиональных 

образовательных организациях СПО, реализующих образовательную программу 

среднего общего образования в пределах освоения программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС СПО) на базе основного общего 

образования.  

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: учебная дисциплина «Родная литература» входит в 

состав общих общеобразовательных учебных дисциплин. 

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

Содержание программы учебной дисциплины «Родная 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 
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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. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Родная литература» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

личностных: 

Л1.Осознание себя и этническими представителями своего народа, и гражданами 

многонационального Российского государства;  

Л2.Совершенствование духовно-нравственных качеств личности, уважительное 

отношение к родной литературе (культуре), а также литературе (культурам) других 

народов России; 

 Л3.Умение адаптироваться в современном поликультурном мире; сотрудничать со 

сверстниками и взрослыми в разных ситуациях, особенно с представителями иной 

этнической принадлежности; 

 Л4.Развитие личной ответственности за свои поступки на основе этикета 

удмуртского народа, уважительное отношение к иным, отличным от своих, нормам 

этикета и традициям других народов;  

Л5.Использование для решения познавательных и коммуникативных задач 

различных источников информации (словари, энциклопедии, Интернет-ресурсы и 

т.д.). 

Личностные результаты освоения адаптированной основной образовательной 

программы должны отражать: 

Для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

Л6.Способность к социальной адаптации и интеграции в обществе, в том числе при 

реализации возможностей коммуникации на основе словесной речи (включая 

устную коммуникацию), а также, при желании, коммуникации на основе жестовой 

речи с лицами, имеющими нарушения слуха; 

Для обучающихся с нарушениями опорно-двигательного аппарата: 

Л7.Владение навыками пространственной и социально-бытовой ориентировки; 

Л8.Умение самостоятельно и безопасно передвигаться в знакомом и незнакомом 

пространстве с использованием специального оборудования; 



39  

  

Л9.Способность к осмыслению и дифференциации картины мира, ее временно-

пространственной организации; 

Л10.Способность к осмыслению социального окружения, своего места в нем, 

принятие соответствующих возрасту ценностей и социальных ролей; 

Для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

Л11.Формирование умения следовать отработанной системе правил поведения и 

взаимодействия в привычных бытовых, учебных и социальных ситуациях, 

удерживать границы взаимодействия; 

Л12.Знание своих предпочтений (ограничений) в бытовой сфере и сфере 

интересов." 

метапредметных: 

М1.Умении понимать проблему, выдвигать гипотезу, структурировать материал, 

подбирать аргументы для подтверждения собственной позиции, выделять 

причинно - следственные связи в устных и письменных высказываниях на 

удмуртском языке, формулировать выводы и обобщения;  

М2.Умении самостоятельно организовывать собственную деятельность, оценивать 

ее, определять сферу своих интересов;  

М3.Использовании в самостоятельной деятельности приемов сопоставления и 

сравнения;  

М4.Умении работать с разными источниками информации, находить ее, 

анализировать, использовать в самостоятельной деятельности; 

Метапредметные результаты освоения адаптированной основной образовательной 

программы должны отражать: 

для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

М5.Владение навыками определения и исправления специфических ошибок 

(аграмматизмов) в письменной и устной речи; 

 для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

М6.Способность планировать, контролировать и оценивать собственные учебные 

действия в соответствии с поставленной задачей и условиями ее реализации при 

сопровождающей помощи педагогического работника и организующей помощи 

тьютора; 

М7.Овладение умением определять наиболее эффективные способы достижения 

результата при сопровождающей помощи педагогического работника и 

организующей помощи тьютора; 

М8.Овладение умением выполнять действия по заданному алгоритму или образцу 

при сопровождающей помощи педагогического работника и организующей 

помощи тьютора; 

М9.Овладение умением оценивать результат своей деятельности в соответствии с 

заданными эталонами при организующей помощи тьютора; 

М10.Овладение умением адекватно реагировать в стандартной ситуации на успех 

и неудачу, конструктивно действовать даже в ситуациях неуспеха при 

организующей помощи тьютора; 
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М11.Овладение умением активного использования знаково-символических 

средств для представления информации об изучаемых объектах и процессах, 

различных схем решения учебных и практических задач при организующей 

помощи педагога-психолога и тьютора; 

М12.Способность самостоятельно обратиться к педагогическому работнику 

(педагогу-психологу, социальному педагогу) в случае личных затруднений в 

решении какого-либо вопроса; 

М13.Способность самостоятельно действовать в соответствии с заданными 

эталонами при поиске информации в различных источниках, критически 

оценивать и интерпретировать получаемую информацию из различных 

источников". 

предметных: 

П1.Сформированность представлений о роли родного языка в жизни человека, 

общества, государства, способности общаться на родном языке в различных 

формах и на разные темы; 

П2.Включение в культурно-языковое в поле родной литературы и культуры, 

воспитание ценностного отношения к родному языку как носителю культуры 

своего народа; 

П3.Сформированность осознания тесной связи между языковым, литературным, 

интеллектуальным, духовно-нравственным развитием личности и ее социальным 

ростом; 

П4.Сформированность устойчивого интереса к чтению на родном языке как к 

средству познания культуры своего народа и других культур, уважительного 

отношения к ним; приобщение к литературному наследию и через него к 

сокровищницам отечественной мировой культуры; сформированность чувства 

причастности к свершениям, традициям своего народа и осознание исторической 

преемственности поколений; 

П5.Свободное использование словарного запаса, развитие культуры владения 

родным литературным во всей полноте его функциональных возможностей в 

соответствии с нормами устной и письменной речи, правилами речевого этикета; 

Предметные результаты изучения учебной дисциплины «Родная литература» 

-сформированность понятий о нормах родного (нерусского) литературного языка 

и применение знаний о них в речевой практике; 

-владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 

собственной речью; 

-владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и 

скрытой, основной и второстепенной информации; 

-владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, 

рефератов, сочинений, различных жанров; 

-знание содержания произведений русской, родной и мировой классической 

литературы, их историко-культурного и нравственно-ценностного влияния на 

формирование национальной и мировой; 
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-сформированость представлений об изобразительно-выразительных 

возможностях русского, родного (нерусского) языка; 

-сформированость умений учитывать исторический, историко – культурный 

контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа художественного 

произведения; 

-способность выявлять в художественных текстах образы, темы, и проблемы и 

выражать своё отношение к ним в развернутых, аргументированных, устных и 

письменных высказываниях; 

-владение навыками анализа художественного произведений с учетом их жанро-

родовой специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в 

литературном произведении в единстве эмоционального личностного восприятия 

и интеллектуального понимания; 

-сформированность представлений о системе стилей языка художественной 

литературы. 

 

АННОТАЦИЯ 

к рабочей программе учебного предмета 

ДУП. 01.1 Обществознание 

1. Область применения программы  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер».  

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Общеобразовательные учебные дисциплины.  

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

учебной дисциплины:  

Содержание программы «Обществознание» направлено на достижение 

следующих целей:  

- воспитание гражданственности, социальной ответственности, правового 

самосознания, патриотизма, приверженности конституционным принципам 

Российской Федерации;  

- развитие личности на стадии начальной социализации, становление 

правомерного социального поведения, повышение уровня политической, 

правовой и духовно-нравственной культуры подростка;  

- углубление интереса к изучению социально-экономических и 

политикоправовых дисциплин;  

- умение получать информацию из различных источников, анализировать, 

систематизировать ее, делать выводы и прогнозы;  
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- содействие формированию целостной картины мира, усвоению знаний об 

основных сферах человеческой деятельности, социальных институтах, нормах 

регулирования общественных отношений, необходимых для взаимодействия с 

другими людьми в рамках отдельных социальных групп и общества в целом;  

- формирование мотивации к общественно полезной деятельности, 

повышение стремления к самовоспитанию, самореализации, самоконтролю; 

применение полученных знаний и умений в практической деятельности в 

различных сферах общественной жизни.  

- Освоение содержания учебной дисциплины «Обществознание» (включая 

экономику  и право) обеспечивает достижение студентами следующих 

результатов: личностных:  

- сформированность мировоззрения, соответствующего современному 

уровню развития общественной науки и практики, основанного на диалоге 

культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего 

места в поликультурном мире;     

- российская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к своему на- 

роду, чувство ответственности перед Родиной, уважение государственных 

символов (герба, флага, гимна);       

- гражданская позиция в качестве активного и ответственного члена 

российского общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, 

уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством собственного 

достоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и 

общечеловеческие,  гуманистические и  демократические ценности;  

- толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем  

- взаимопонимания, учитывая позиции всех участников, находить общие цели 

и сотрудничать для их достижения;  

- эффективно разрешать конфликты;      

- готовность и способность к саморазвитию и самовоспитанию в соответствии 

с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества, к 

самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;  

- сознательное отношение к непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и общественной деятельности;        

- осознанное отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, государственных, общенациональных 

проблем;  

- ответственное отношение к созданию семьи на основе    осознанного   

принятия ценностей семейной   жизни; метапредметных:  

- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности;  
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- самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность;  

- использовать все возможные ресурсы для     достижения поставленных целей 

и реализации планов деятельности;  

- выбирать успешные стратегии в различных ситуациях;    

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности в сфере общественных наук, навыками разрешения проблем;  

- способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения 

практических задач, применению различных методов познания;     

- готовность и способность к самостоятельной 

информационнопознавательной деятельности, включая умение ориентироваться 

в различных источниках социально-правовой и экономической информации, 

критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из 

различных источников;  

- умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач 

с соблюдением требований эргономики, техники безопасности,    гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной 

безопасности;  

- умение определять назначение и функции различных социальных, 

экономических и правовых институтов;    умение самостоятельно оценивать и 

принимать решения, определяющие стратегию поведения, с учетом гражданских 

и нравственных ценностей;      

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

свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства, понятийный 

аппарат обществознания;  

предметных:  

- сформированность знаний об обществе как целостной развивающейся 

системе в единстве и взаимодействии его основных сфер и институтов;    

- владение базовым понятийным аппаратом социальных наук;     

- владение умениями выявлять причинно-следственные, функциональные, 

иерархические и другие связи социальных объектов и процессов;   

сформированнность представлений об основных тенденциях и возможных 

перспективах развития мирового сообщества в глобальном мире;     

- сформированность представлений о методах познания социальных явлений 

и процессов;  

- владение умениями применять полученные знания в повседневной жизни, 

прогнозировать последствия принимаемых решений;  

- сформированнность навыков оценивания социальной информации, умений 

поиска информации в источниках различного типа для реконструкции не- 
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достающих звеньев с целью объяснения и оценки разнообразных явлений и 

процессов  общественного развития.  

Формируемые компетенции:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.   

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

для выполнения задач профессиональной деятельности.   

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.   

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

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке.  

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере.  

АННОТАЦИЯ 

к рабочей программе учебного предмета 

ДУП. 01.2 Введение в профессию 

1. Область применения рабочей программы   

Рабочая программа предназначена для преподавания учебной дисциплины 

общеобразовательного цикла очной формы обучения по специальности 43.01.09 

«Повар, кондитер». 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной  

образовательной программы: Учебная дисциплина  в структуре основной  

профессиональной образовательной программы входит в общеобразовательный 

цикл.  

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

учебной дисциплины: 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
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представлять характеристику будущей профессиональной деятельности и 

рабочего места 

 различать квалификационные характеристики профессии Повар и Кондитера; 

разрабатывать реальную программу личных действий для достижения 

трудоустройства или продолжения получения образования и обеспечения 

собственной карьеры; 

формулировать жизненные цели и определять средства их достижения; 

использовать знания дисциплины «Введение в профессию» в процессе освоения 

содержания ППКРС и перспектив своей будущей профессии. 

.   производить   поиск   и   использование   информации, необходимой   для        

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

 

 использовать       информационно-коммуникационные       технологии       в 

профессиональной деятельности. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 

место профессии в социально-экономической сфере; 

профессиональную характеристику профессии; 

профессиональные качества будущего специалиста; 

требования к уровню подготовки квалифицированного рабочего в соответствии с 

ФГОС, профессиональным стандартом индустрии питания; виды деятельности 

повара, кондитера; 

требования, предъявляемые к повару; 

взаимодействие и     представление     родственных    профессий     и 

специальностей; 

назначение и роль своей будущей профессиональной деятельности; 

историю развития общественного питания и перспективы развития отрасли в 

сфере обслуживания. 

этапы развития общественного питания; перспективы развития общественного 

питания и его основные направления; 

роль повара, кондитера в осуществлении задач, стоящих перед работниками 

общественного питания. 

современные направления и тенденции в общественном питании; 

национальные особенности русской кухни; 

 национальные особенности кухни народов мира. 

Формируемые общие компетенции: 

 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

 

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

достижения, определенных руководителем 

 



46  

  

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. 

 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

 

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

клиентами 

 

ОК7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний 

 

АННОТАЦИЯ 

к рабочей программе учебного предмета 

ДУП. 01.3 Эффективное поведение на рынке труда  

  

1. Область применения рабочей программы   

Рабочая программа учебной дисциплины  является  частью  основной 

образовательной  программы  в  соответствии  с  ФГОС  СПО  по  профессии  

43.01.09 Повар, кондитер.   

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной  

образовательной программы:    

  Учебная дисциплина «Эффективное поведение на рынке труда» является 

дополнительной  учебной  дисциплиной  по  выбору ФГОС  среднего  общего  

образования    при  реализации программы  подготовки  квалифицированных  

рабочих,  служащих    по  профессии естественнонаучного профиля 43.01.09 

Повар, кондитер.   

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

учебной дисциплины:   

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

уметь:    

- давать  аргументированную  оценку  степени 

востребованности  специальности  на рынке труда;      

- задавать критерии для сравнительного анализа информации для 

принятия решения о поступлении на работу;        

- составлять резюме с учетом специфики работодателя;      

- применять основные правила ведения диалога с работодателем;    
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-  корректно отвечать на «неудобные вопросы» потенциального 

работодателя;    

- давать оценку в соответствии с трудовым законодательством законности 

действий работодателя и  работника  в  произвольно  заданной  ситуации,  

пользуясь  Трудовым  кодексом  РФ  и  нормативными правовыми актами.   

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

знать:     

- источники информации и их особенности;     

- как происходят процессы получения, преобразования и передачи 

информации;      

- возможные  ошибки  при  сборе  информации  и  способы  их  минимизации;   

- выбор оптимальных способов презентаций полученных результатов.   

Формируемые компетенции:  

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес  

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из целей и способов ее 

достижения, определенных руководителем  

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести 

ответственность за результаты своей работы  

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач  

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности  

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством 

клиентами  

ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его 

санитарное состояние  

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

профессиональных знаний (для юношей)  

 

АННОТАЦИЯ 

к рабочей программе учебного предмета 

ДУП. 01.4 Экология для профессий социально- экономического профиля 

 

1. Область применения программы  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер».  
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1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Общеобразовательные учебные дисциплины.  

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

учебной дисциплины:  

Содержание программы направлено на достижение следующих целей:  

- получение фундаментальных знаний об экологических системах и 

особенностях их функционирования в условиях нарастающей антропогенной 

нагрузки;  

- истории возникновения и развития экологии как естественно-научной и 

социальной дисциплины, ее роли в формировании картины мира; о методах 

научного познания;   

- овладение умениями логически мыслить, обосновывать место и роль 

экологических знаний в практической деятельности людей, развитии 

современных технологий;  

- определять состояние экологических систем в природе и в условиях 

городских и сельских поселений;  

- проводить наблюдения за природными и искусственными экосистемами с 

целью их описания и выявления естественных и антропогенных изменений;   

- развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей обучающихся в процессе изучения экологии;  

- путей развития природоохранной деятельности; в ходе работы с различными 

источниками информации;   

- воспитание убежденности в необходимости рационального 

природопользования, бережного отношения к природным ресурсам и 

окружающей среде, собственному здоровью; уважения к мнению оппонента при 

обсуждении экологических проблем;   

- использование приобретенных знаний и умений по экологии в повседневной 

жизни для оценки последствий своей деятельности (и деятельности других 

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

собственному здоровью;  

- соблюдению правил поведения в природе.   

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение студентами 

следующих результатов:  

личностных:   

- устойчивый интерес к истории и достижениям в области экологии;  

- готовность к продолжению образования, повышению квалификации в 

избранной профессиональной деятельности, используя полученные 

экологические знания;   
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- объективное осознание значимости компетенций в области экологии для 

человека и общества;   

- умения проанализировать техногенные последствия для окружающей среды, 

бытовой и производственной деятельности человека;  

- готовность самостоятельно добывать новые для себя сведения 

экологической направленности, используя для этого доступные источники 

информации;   

- умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить 

самооценку уровня собственного интеллектуального развития;   

- умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в команде по 

решению общих задач в области экологии;   

метапредметных:   

- овладение умениями и навыками различных видов познавательной 

деятельности для изучения разных сторон окружающей среды;   

- применение основных методов познания (описания, наблюдения, 

эксперимента) для изучения различных проявлений антропогенного воздействия, 

с которыми возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере;   

- умение определять цели и задачи деятельности, выбирать средства их 

достижения на практике;   

- умение использовать различные источники для получения сведений 

экологической направленности и оценивать ее достоверность для достижения 

поставленных целей и задач;   

предметных:   

- сформированность представлений об экологической культуре как условии 

достижения устойчивого (сбалансированного) развития общества и природы, 

экологических связях в системе «человек—общество—природа»;  

- сформированность экологического мышления и способности учитывать и 

оценивать экологические последствия в разных сферах деятельности;   

- владение умениями применять экологические знания в жизненных 

ситуациях, связанных с выполнением типичных социальных ролей;   

- владение знаниями экологических императивов, гражданских прав  и 

обязанностей в области энерго- и ресурсосбережения в интересах сохранения 

окружающей среды, здоровья и безопасности жизни;   

- сформированность личностного отношения к экологическим ценностям, 

моральной ответственности за экологические последствия своих действий в 

окружающей среде;   

- сформированность способности к выполнению проектов экологически 

ориентированной социальной деятельности, связанных с экологической 

безопасностью окружающей среды, здоровьем людей и повышением их 

экологической культуры.   
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Формируемые компетенции:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.   

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

для выполнения задач профессиональной деятельности.   

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.   

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

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке.  

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере.  

  

Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины 

ОП. 01 Основы микробиологии, физиологии питания,  

санитарии и гигиены  

1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины «Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены» является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 

«Повар, кондитер». 

4. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 
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3.   Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

Содержание программы «Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены» направлено на достижение следующих целей:    

- формирование умений по оценке качества и микробиологии различных 

групп продовольственных товаров, определять вид вкусовых продуктов, 

правильно хранить пищевые продукты; 

- формирование умений о рациональном использовании различных групп 

продовольственных товаров в кулинарии и кондитерском производстве. 

- формирование умений по организации общественного питания на основе 

современных научных достижений физиологии питания 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

- соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при 

приготовлении пищи; 

- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

- готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;  

- выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку 

полученных результатов. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

знать: 

- основные группы микроорганизмов; 

- основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

- возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом 

производстве; 

- санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, 

инвентарю, одежде; 

- правила личной гигиены работников пищевых производств; 

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

их хранения;  

- правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации. 

Содержание дисциплины 

Основные группы микроорганизмов, их роль в пищевом производстве 

Основные пищевые инфекции и пищевые отравления 

Основные пище вые вещества, их источники, роль в структуре питания 

Пищеварение и усвояемость пищи 

Обмен веществ и энергии 

Рациональное сбалансированное питание для различных групп населения 

Личная и производственная гигиена 

Санитарно-гигиенические требования к помещениям 
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Санитарно-гигиенические требования к кулинарной обработке пищевых 

продуктов 

Санитарно-гигиенические требования к транспортированию, приемке и 

хранению пищевых продуктов. 

 

 

Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров  

  

1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины «Основы товароведения продовольственных 

товаров» является частью основной профессиональной образовательной 

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

Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

2. Цели и задачи дисциплины- требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

- проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и 

продуктов; 

- рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

- составлять рационы питания. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

знать: 

- роль пищи для организма человека; 

- основные процессы обмена веществ в организме; 

- суточный расход энергии; 

- состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания; 

- роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и 

воды в структуре питания; 

- физико- химические изменения пищи в процессе пищеварения; 

- усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 

- понятие рациона питания; 

- суточную норму потребности человека в питательных веществах; 

- нормы и принципы рационального сбалансированного питания; 

- методику составления рационов питания; 

- ассортимент и характеристики  основных групп продовольственных товаров; 
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- общие требования к качеству сырья и продуктов; 

- условия хранения, упаковки, транспортирования и реализация различных 

видов продовольственных товаров. 

Содержание дисциплины: 

Химический состав пищевых продуктов 

Классификация продовольственных товаров 

Товароведная характеристика овощей, плодов, грибов и продуктов их 

переработки 

Товароведная характеристика зерновых товаров 

Товароведная характеристика молочных товаров 

Товароведная характеристика рыбы, рыбных продуктов 

Товароведная характеристика мяса и мясных продуктов 

Товароведная характеристика, яичных продуктов, пищевых жиров 

Товароведная характеристика кондитерских и вкусовых товаров  

  

Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места  

1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины «Техническое оснащение и организация 

рабочего места» является частью основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по профессии по СПО: 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина   входит в общепрофессиональный 

цикл. 

3. Цели и задачи дисциплины: требования    к          результатам          освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд; 

подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный 

инвентарь; 

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 дисциплины обучающийся должен  

знать: 
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характеристики основных типов предприятий 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 их безопасного использования; 

виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции. 

Содержание дисциплины: 

Классификация и характеристика основных типов организаций питания 

Принципы организации кулинарного и кондитерского производства 

Механическое оборудование 

Тепловое оборудование 

Холодильное оборудование  

 

 

 

 Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины 

ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности  

  

1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины «Экономические и правовые основы 

производственной деятельности» является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программе: 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу. 

2. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

- ориентироваться в общих вопросах экономики производства пищевой 

продукции;  

- применять экономические и правовые знания в конкретных 

производственных ситуациях;  

- защищать свои трудовые права в рамках действующего законодательства; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

знать:                   
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- принципы      рыночной       экономики; организационно-правовые формы 

организаций; 

- основные положения законодательства, регулирующего трудовые 

отношения; механизмы формирования заработной платы;  

- формы оплаты труда 

Содержание дисциплины 

Принципы рыночной экономики 

Предприятие (организация) как субъект хозяйствования. 

Основные положения законодательства, регулирующие трудовые отношения 

Механизм формирования и формы оплаты труда 

  

Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины 

ОП.05 Основы калькуляции и учета  

  

1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины «Основы калькуляции и учета» является частью 

основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

профессии по СПО: 43.01.09 «Повар, кондитер». 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу. 

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

учебной дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

- составлять и оформлять документы, рассчитывать потребность сырья и 

продуктов, используя Сборник рецептур; 

- оформлять документы на отпуск готовых изделий, составлять товарный 

отчёт за день; 

- выполнять калькуляцию блюд, рассчитывать учётные и продажные цены на 

готовые изделия, передаваемые в реализацию; 

- оформлять документы по результатам инвентаризации; 

- составлять технологическую карту; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

знать: 

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

нормативные документы, используемые в организациях учёта, документы и 

документацию, её оформление и использование в учёте; 
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- структуру и назначение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, 

Сборника рецептур мучных кондитерских изделий, порядок ценообразования и 

калькуляции кулинарных блюд и мучных кондитерских изделий; 

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

- порядок получения продуктов из кладовой; 

- документальное оформление отпуска блюд и кондитерских изделий; 

- порядок проведения инвентаризации; 

- порядок учёта предметов материального оснащения; - виды нормативно-

технологической документации. 

Содержание дисциплины 

Общая характеристика бухгалтерского учета 

Ценообразование в общественном питании 

Материальная ответственность. 

Инвентаризация 

Учет сырья, продуктов и тары в кладовых 

Учет продуктов на производстве, отпуска и реализации продукции 

Учет денежных средств, расчетных и кредитных операций 

  

Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины 

ОП.06 Охрана  руда  

  

1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины «Охрана труда» является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

профессии по СПО:43.01.09 «Повар, кондитер».  

Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу. 

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

учебной дисциплины:  

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 травмобезопасности; 
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- 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. 

Содержание дисциплины 

Правовое обеспечение охраны труда 

Опасные и вредные производственные факторы 

Защита человека от негативных факторов 

Общие требования охраны труда 

Организация безопасной эксплуатации подъемных сооружений и сосудов, 

работающих под давлением 

Пожарная безопасность 

Несчастные  случаи  на  производстве  и  профессиональные 

Заболевания 

Оказание первой помощи пострадавшим на производстве 

  

  

Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины «Иностранный язык в профессиональной 

деятельности» является частью основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС профессии по СПО:43.01.09 «Повар, 

кондитер», входящей в состав укрупненной группы профессий по направлению 

подготовки  43.00.00  Сервиз и туризм. 
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2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: Дисциплина относится к 

общепрофессиональному циклу. 

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

Программа предназначена для обучения обучающихся английскому языку. В 

результате изучения дисциплины обучающийся должен овладеть навыками 

свободного владения устной речью в рамках, определенных профессиональной 

тематикой, необходимой для обслуживания иностранных граждан в 

предприятиях общественного питания, а также должен  

знать: 

- профессиональную терминологию сферы индустрии питания, социально-

культурные и ситуационно обусловленные правила общения на иностранном 

языке; 

- лексический и грамматический минимум, необходимый для чтения и 

перевода (со словарем) иностранных текстов профессиональной направленности; 

- простые предложения, распространенные за счет однородных членов 

предложения и/или второстепенных членов предложения; 

- предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, 

побудительные 

- порядок слов в них;  

- безличные предложения; сложносочиненные предложения: бессоюзные и с 

союзами and, but; 

- имя существительное: его основные функции в предложении; имена 

существительные во множественном числе, образованные по правилу, а также 

исключения. 

- артикль: определенный, неопределенный, нулевой. Основные случаи 

употребления определенного и неопределенного артикля. Употребление 

существительных без артикля. 

- имена  прилагательные  в  положительной,  сравнительной  и  превосходной 

степенях, образованные по правилу, а также исключения. 

- В наречия в сравнительной и превосходной степенях. Неопределенные 

наречия, производные от some, any, every. 

- В количественные местоимения much, many, few, a few, little, a little. 

- В глагол, понятие глагола-связки.Образование и употребление глаголов в 

Present, Past, Future Simple/Indefinite, Present,Past,Future Continuous/Progressive, 

Present ,Past,Future Perfect; 

должен уметь:  

Общие умения: 

- использовать языковые средства для общения (устного и письменного) на 

иностранном языке на профессиональные и повседневные темы; 
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- владеть техникой перевода (со словарем) профессионально-

ориентированных текстов;    

- самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять 

словарный запас лексикой профессиональной направленности, а также 

лексическими единицами, необходимыми для разговорнобытового общения; 

Диалогическая речь участвовать в дискуссии/беседе на знакомую тему; 

осуществлять запрос и обобщение информации; обращаться за разъяснениями; 

- выражать свое отношение (согласие, несогласие, оценку) высказыванию  

собеседника, свое мнение по обсуждаемой теме; 

- вступать в общение (порождение инициативных реплик для начала 

разговора, при переходе к новым темам); 

- поддерживать общение или переходить к новой теме (порождение 

реактивных реплик – ответы на вопросы собеседника, а также комментарии, 

замечания, выражение отношения); 

- завершать общение; 

Монологическая речь 

- делать сообщения, содержащие наиболее важную информацию по теме, 

проблеме; 

- кратко передавать содержание полученной информации; 

- в содержательном плане совершенствовать смысловую завершенность, 

логичность, целостность, выразительность и уместность. Письменная речь 

- небольшой рассказ (эссе); 

- заполнение анкет, бланков; 

- написание тезисов, конспекта сообщения, в том числе на основе работы с 

текстом.  

Аудирование 

- понимать основное содержание текстов монологического и диалогического 

характера в рамках изучаемых тем; 

- высказывания собеседника в наиболее распространенных стандартных 

ситуациях повседневного общения. 

- отделять главную информацию от второстепенной; 

- выявлять наиболее значимые факты; 

- определять свое    отношение к ним,    извлекать       из        аудиоматериалов      

необходимую            или интересующую информацию. 

Чтение  

- извлекать необходимую, интересующую информацию; 

- отделять главную информацию от второстепенной; 

- использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности 

и повседневной жизни. 
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Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности  

  

1. Область применения рабочей программы   

Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является  частью  основной 

образовательной  программы  в  соответствии  с  ФГОС  СПО  по 

профессии  43.01.09 Повар, кондитер.   

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:   

Общепрофессиональный цикл основной профессиональной образовательной 

программы по профессиям СПО.  

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины:  

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;  

- применять первичные средства пожаротушения;  

- 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.  

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 угрозе национальной 

безопасности России;  

- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их 

реализации;  
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- 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;  

- порядок и правила оказания первой медицинской помощи.  

Формируемые компетенции:  

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес  

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из целей и 

способов ее достижения, определенных руководителем  

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и 

итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести 

ответственность за результаты своей работы  

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач  

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности  

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

руководством клиентами  

ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его 

санитарное состояние  

ОК.09. Применять средства информационных технологий для решения 

профессиональных задач. Использовать современное программное 

обеспечение  

ОК. 10. Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний 

на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты 

на базовые профессиональные темы  

участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы 

строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной 

деятельности  

кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые) 

писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы  

   

Аннотация 

к рабочей программе учебной дисциплины 

ОП.09 Физическая культура  
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1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины «Физическая культура» является частью 

основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы 

профессий по направлению подготовки  43.00.00  Сервиз и туризм. 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: относится к общепрофессиональному циклу 

дисциплин. 

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

учебной дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должны  

знать: 

- влияние оздоровительных систем физического воспитания на укрепление 

здоровья, профилактику профессиональных заболеваний, вредных привычек и 

увеличение продолжительности жизни; 

- способы контроля и оценки индивидуального физического развития и 

физической подготовленности; - правила и способы планирования системы 

индивидуальных занятий физическими упражнениями различной 

направленности. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должны  

уметь: 

- выполнять индивидуально подобранные комплексы оздоровительной и 

адаптивной (лечебной) физической культуры, комплексы упражнений 

атлетической гимнастики;  

- выполнять простейшие приемы самомассажа и релаксации; 

- проводить самоконтроль при занятиях физическими упражнениями; 

- преодолевать искусственные и естественные препятствия с использованием 

разнообразных способов передвижения; 

- выполнять приемы страховки и само страховки; 

- осуществлять творческое сотрудничество в коллективных формах занятий 

физической культурой; 

- выполнять контрольные нормативы, предусмотренные государственным 

стандартом по легкой атлетике, волейболу, баскетболу, мини-футболу, лыжным 

гонкам при соответствующей тренировке, с учетом состояния здоровья и 

функциональных возможностей своего организма. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должны использовать 

приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной 

жизни для:  

- повышения работоспособности, сохранения и укрепления здоровья; 

- подготовки к профессиональной деятельности и службе в Вооруженных 

Силах Российской Федерации; 
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- организации и проведения индивидуального, коллективного и семейного 

отдыха, участия в массовых спортивных соревнованиях; 

- активной творческой деятельности, выбора и формирования здорового 

образа жизни. 

Содержание дисциплины 

Физическая культура в обшекультурной и профессиональной подготовке 

студентов СПО 

Основы здорового образа жизни. Физическая культура в обеспечении здоровья 

Основы методики самостоятельных занятий физическими упражнениями 

Самоконтроль, его основные методы, показатели и критерии оценки 

Психофизиологические основы учебного и производственного труда. Средства 

физической культуры в регулировании работоспособности 

Физическая культура в профессиональной деятельности специалиста 

Учебно-тренировочные занятия  

Легкая атлетика. Кроссовая подготовка  

Лыжная подготовка  

Гимнастика  

Спортивные игры (по выбору) 

 

Аннотация  к рабочей программе учебной дисциплины 

ОП.10 Информационные технологии в 

профессиональной деятельности 

 

1. Область применения программы  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар-

кондитер 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

Учебная дисциплина ОП.10 Информационные технологии в профессиональной 

деятельности относится к общепрофессиональному циклу.  

3. Цели и задачи дисциплины:  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:   

- формировать умения применять, анализировать, преобразовывать 

информационные модели реальных объектов и процессов, используя при этом 

ИКТ при изучении различных учебных дисциплин;  

- развивать познавательные интересы, интеллектуальные и творческие 

способности путем освоения и использования методов информатики и средств 

ИКТ при изучении различных учебных предметов;  

- воспитывать ответственное отношение к соблюдению этических и правовых 

норм информационной деятельности;  
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- приобретать опыт использования информационных технологий в 

индивидуальной и коллективной учебной и познавательной, в том числе 

проектной, деятельности. 

  

Аннотация 

ПМ.01 «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента»  

  

Рабочая программа профессионального модуля «Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента» является частью примерной основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным 

образовательным стандартом по профессии среднего профессионального 

образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного общего образования; 

на базе среднего общего образования) в целях внедрения международных 

стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом 

передового международного опыта движения WorldSkills International, на 

основании компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», 

утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и профессионального 

стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, 

а также интересов работодателей в части освоения дополнительных видов 

профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции 

WSR. в  части  освоения  основного  вида  профессиональной  деятельности  

(ВПД):  

 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК):  

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами.  

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

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

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.  

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролик.  
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Программа включает в себя : паспорт программы, структуру и содержание 

профессионального модуля, условия реализации профессионального модуля, 

контроль и оценку результатов освоения профессионального модуля.  

Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля  

  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в 

ходе освоения профессионального модуля должен:  

знать:  

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания;   

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и правила ухода за ним;   

- требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;   

- рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 

способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении   

- полуфабрикатов.   

уметь:  

- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;   

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и 

приправ;   

- выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их 

хранения.   

иметь практический опыт в:  

- подготовке, уборке рабочего места; подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического   

- оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;   

- обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, птицы, дичи;   

- приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении полуфабрикатов разнообразного ассортимента;   

- ведении расчетов с потребителями.  

 

Содержание модуля   
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Раздел ПМ 01        

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента.  

МДК.01.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и 

хранения кулинарных полуфабрикатов.  

МДК.01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов.  

Учебная практика.  

Производственная практика.  

Результаты освоения профессионального модуля  

Результатом освоения программы профессионального модуля является 

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД)-  

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента, в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:  

ПК 1.1 
Подготавливать рабочее место,оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, приготовления 

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. 

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

водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика. 

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 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

 

 

Аннотация 

ПМ.02 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации  

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  

разнообразного ассортимента» 

Рабочая программа профессионального модуля   «Приготовление, 

оформление 1.1. подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента» является частью примерной 

основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 
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Федеральным государственным образовательным стандартом по по профессии 

среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе 

основного общего образования; на базе среднего общего образования) в целях 

внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных 

рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения 

WorldSkills International, на основании компетенции WSR и с учетом 

профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 

610н от 08.09.2015,   профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного 

Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015,  а также интересов работодателей в 

части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, 

обусловленных требованиями к компетенции WSR.   части освоения основного 

вида профессиональной деятельности  (ВПД):  «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента» и  соответствующих профессиональных 

компетенций (ПК):   

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

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента.  

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента.  

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента.  

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента.  

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

муки разнообразного ассортимента.  

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

водного сырья разнообразного ассортимента.  

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.  
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Программа включает в себя : паспорт программы, структуру и содержание 

профессионального модуля, условия реализации профессионального модуля, 

контроль и оценку результатов освоения профессионального модуля.  

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке работников в 

области индустрии питания различных форм собственности.  

  

  Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе 

освоения профессионального модуля должен:     

знать:  

- требования  охраны  труда,  пожарной  безопасности, 

производственной  

- санитарии и личной гигиены в организациях питания;   

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов,  весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними;   

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

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

горячих  

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

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности  

- продуктов при приготовлении;   

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

- кулинарных изделий, закусок   

уметь:    

- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;   

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ;     

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

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

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

с учетом требований к безопасности готовой продукции.   

иметь практический опыт в:    

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

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря,  

- инструментов, весоизмерительных приборов;   

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 

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

числе региональных;  упаковке, складировании неиспользованных продуктов;  

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

требований к безопасности готовой продукции; ведении расчетов с потребителями.    

  

Содержание модуля   

Раздел ПМ 02         

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  

МДК.02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  

МДК.02.02.  Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  

Учебная практика.  

Производственная практика.  

Результаты освоения профессионального модуля  

Результатом освоения программы профессионального модуля является 

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД)- 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:  

  

Код  

  

  Наименование результата обучения  

  

ПК 1.1.   

  

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.   

ПК 1.2.   

  

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента.  

ПК 1.3.  

  

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента.  
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ПК 1.4.  

  

Осуществлять    приготовление, непродолжительное    хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента.  

ПК 1.5.   

  

  

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента.   

ПК 1.6  

  

  

  

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

сыра, муки разнообразного ассортимента.   

ПК 1.7.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

водного сырья разнообразного ассортимента.  

ПК 1.8.   

  

  

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.   

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. 
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Аннотация 

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

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

   

Рабочая программа профессионального модуля «Приготовление, оформление 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента» является частью примерной основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом по по профессии среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного 

общего образования; на базе среднего общего образования) в целях внедрения 

международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих 

кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkills 

International, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального 

стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015,   

профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда 

№ 597н от 07.09.2015,  а также интересов работодателей в части освоения 

дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных 

требованиями к компетенции WSR.   

В части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):   

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд,  

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и  

соответствующих профессиональных компетенций (ПК):   

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

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента.  

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента.  

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента.  

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента.  

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента.  
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 Программа включает в себя : паспорт программы, структуру и содержание 

профессионального модуля, условия реализации профессионального модуля, 

контроль и оценку результатов освоения профессионального модуля.  

Цели и задачи модуля  – требования к результатам освоения модуля   

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе 

освоения профессионального модуля должен:   

знать:   

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 
санитарии и личной гигиены в организациях питания;  
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов,  

- весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;  

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

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении;  

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных.  

уметь:    

- рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; 

- соблюдать  правила  сочетаемости,  взаимозаменяемости  продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ;  

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

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

разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

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

с учетом требований к безопасности готовой продукции  

иметь практический опыт в:    

- подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной 
эксплуатации  технологического  оборудования,  производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;  
- выборе,  оценке  качества,  безопасности  продуктов, 
 полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной 
подаче салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных;  
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- упаковке, складировании неиспользованных продуктов;  
- порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; ведении расчетов с 
потребителями.  

Содержание модуля   

Раздел ПМ 03         

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.  МДК.03.01. 

Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок.  

МДК.03.02.  Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.  

Учебная практика.  

Производственная практика.  

  

Результаты освоения профессионального модуля  

 Результатом освоения программы профессионального модуля является  

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД)- 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:  

Код  

  

  Наименование результата обучения    

  

ПК 3.1.  

  

  

Подготавливать  рабочее  место,  оборудование,  сырье,  исходные  

материалы   для   приготовления   холодных   блюд,   кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 3.2.  Осуществлять    приготовление,    непродолжительное    хранение  

  холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.    

ПК 3.3.  

  

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации салатов разнообразного ассортимента.    

ПК 3.4.  

  

  

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку  

к    реализации    бутербродов,    канапе,    холодных    закусок 

разнообразного ассортимента.     

ПК 3.5.  

  

  

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку  

к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента.        

ПК 3.6.  

  

  

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку  

к  реализации  холодных  блюд  из  мяса,  домашней  птицы,  дичи 

разнообразного ассортимента.     
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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 традиционных общечеловеческих 

ценностей.            

ОК 7.  

  

  

Содействовать   сохранению  окружающей  среды, 

ресурсосбережению,   эффективно   действовать   в   чрезвычайных 

ситуациях.            

ОК 8.  

  

  

Использовать  средства  физической  культуры  для  сохранения  и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

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.      

  

  

  

Аннотация 

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

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента»  

  

Область применения программы  
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Рабочая программа профессионального модуля «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента» является частью примерной основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом по   профессии среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного 

общего образования; на базе среднего общего образования) в целях внедрения 

международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих 

кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkills 

International, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального 

стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и 

профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда  ­ 

597н от 07.09.2015, а также интересов работодателей в части освоения 

дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных 

требованиями к компетенции WSR. В части  освоения  основного  вида  

профессиональной  деятельности  (ВПД):  

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК):  

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

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.   

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.   

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.  

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.   

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.  

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке работников в 

области индустрии питания различных форм собственности.  
 

Цели и задачи модуля  – требования к результатам освоения модуля  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе 

освоения профессионального модуля должен:  

знать:  
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- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 
санитарии и личной гигиены в организациях питания; 
- виды,  назначение,  правила  безопасной  эксплуатации  технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними; 
- ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, 
методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных;  

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении и хранении; 

- правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных. 

 уметь:            

рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара,  

выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать  технологическое  

оборудование,  производственный  инвентарь,  инструменты,  

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;  

соблюдать   правила   сочетаемости,   взаимозаменяемости   продуктов,   

подготовки и применения пряностей и приправ;    

выбирать,    применять,    комбинировать    способы    приготовления,  

творческого  оформления  и  подачи  холодных  и  горячих  сладких  блюд,   

десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

порционировать  (комплектовать),  эстетично  упаковывать  на  вынос,  

 хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;  

иметь практический опыт в:  

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

эксплуатации  технологического  оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

- упаковке, складировании неиспользованных продуктов порционировании 

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

безопасности готовой продукции ведении расчетов с потребителями. 

Содержание модуля   

Раздел ПМ 04         

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента.  
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МДК.04.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и 

хранению холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. 

МДК.04.02. 02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.   

Учебная практика.  

Производственная практика.  

Результаты освоения профессионального модуля  

Результатом освоения программы профессионального модуля является  

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД)- 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:  

  

  

Код  

  

Наименование результата обучения  

  

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.  

ПК4.2.  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.  

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.  
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ОК 5.  

  

  

Осуществлятьустнуюиписьменнуюкоммуникациюна 

государственном   языке   с   учетом   особенностей   социального   

и культурного контекста.  

ОК 6.  

  

  

Проявлять  гражданско-патриотическую  позицию,  демонстрировать 

осознанное  поведение  на  основе  традиционных  общечеловеческих 

ценностей.  

ОК 7.  

  

  

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

  

ОК 8.  

  

  

Использовать  средства  физической  культуры  для  сохранения  и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

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.      

  

  

Аннотация 

ПМ.05 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации   

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента»  

  

Область применения программы  

Рабочая программа профессионального модуля «Приготовление, оформление 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента» является частью примерной основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом по по профессии среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного 

общего образования; на базе среднего общего образования) в целях внедрения 

международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих 

кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkills 

International, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального 

стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015,   
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профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда 

№ 597н от 07.09.2015, а также интересов работодателей в части освоения 

дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных 

требованиями к компетенции WSR.  

В части  освоения  основного  вида  профессиональной  деятельности  (ВПД):   

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

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.  

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке работников в 

области индустрии питания различных форм собственности.  

  

Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе 

освоения профессионального модуля должен:  

знать:  

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной  

- санитарии и личной гигиены в организациях питания;   

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов,  весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними;   

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

- хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;   

- методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 
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презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

региональных;   

- правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и  

- готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства;   

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов  

- при приготовлении   

уметь:    

- рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с 

учетом инструкций и регламентов;   

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ;   

- выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;   

- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на  

- вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности;   

иметь практический опыт в:    

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

эксплуатации технологического оборудования, производственного  

- инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;   

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;  

- приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных  полуфабрикатов; 

- подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства;   

- приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных  

- кондитерских изделий, в том числе региональных;   

- порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности;   

- ведении расчетов с потребителями.   

  

Содержание модуля  

Раздел ПМ 05         

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента».   
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МДК.05.01. Организация приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

МДК.05.02.  Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий Учебная практика.  

Производственная практика.  

Результаты освоения профессионального модуля  

Результатом освоения программы профессионального модуля является  

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД)- 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том 

числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:  

  

Код  

  

  Наименование результата обучения    

  

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.  

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 7.  

  

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в   чрезвычайных ситуациях. 
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ОК 8.  

   

Использовать  средства  физической  культуры  для  сохранения  и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

 

ОК 9.  

  

Использовать  информационные  технологии  в  профессиональной 

деятельности.  

ОК 10 Пользоваться  профессиональной  документацией государственном и на 

иностранном языке. 

ОК 11  

  

Планировать  предпринимательскую  деятельность в 

профессиональной сфере.    

  

Аннотация 

Программа учебной практики  профессионального модуля 

ПМ.01 «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» 

  

Рабочая программа учебной практики профессионального модуля  

«Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента» является частью 

примерной основной профессиональной образовательной программы в 

соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом по 

профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, 

кондитер (на базе основного общего образования; на базе среднего общего 

образования) в целях внедрения международных стандартов подготовки 

высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового 

международного опыта движения WorldSkills International, на основании 

компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», 

утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и 

профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда 

№ 597н от 07.09.2015, а также интересов работодателей в части освоения 

дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных 

требованиями к компетенции WSR. в  части  освоения  основного  вида  

профессиональной  деятельности  (ВПД):  

  

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК):  

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами.  
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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. и общих компетенций 

(ОК)   

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.   

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.   

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

коллегами, руководством, клиентами.   

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста.   

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей.  ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.   

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности.   

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке.   

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере.  

Программа включает в себя : паспорт программы, структуру и содержание 

учебной практики, условия реализации программы учебной практики, контроль 

и оценку результатов освоения учебной практики..  

Требования к знаниям, умениям  
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знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического оборудования и правила ухода за ним; 

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

нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; рецептуры, 

методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; способы сокращения 

потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов.  уметь: 

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; соблюдать правила 

сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и 

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

комбинировать методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения.  

 Содержание учебной практики  

1. Оценка качества овощей грибов органолептическим способом, подбор 

производственного инвентаря и оборудования для обработки и 

приготовления блюд из овощей и грибов  

2. Обработка, нарезка различными методами и приготовление блюд из 

вареных, припущенных овощей:  

3. Обработка, нарезка различными методами и приготовление блюд из 

запеченных овощей, полуфабрикатов и грибов.  

4. Охлаждение и замораживание нарезанных овощей и грибов. 

Консервирование овощей и грибов.  

5. Разработка ассортимента полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, 

рыбы, дичи и кролика. Расчет массы мяса, домашней птицы, рыбы, дичи и 

кролика для изготовления полуфабрикатов.  

6.Проверка органолептическим способом качества мяса, домашней птицы, 

рыбы, дичи и кролика. Обеспечивать безопасность при охлаждении, 

замораживании, размораживании и хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и 

гусиной печени. Подбор технологического оборудования и 

производственного инвентаря для приготовления полуфабрикатов и 

безопасное пользование при приготовлении полуфабрикатов для сложных 

блюд.   

7. Отработка приемов приготовления полуфабрикатов для сложных блюд из 

говядины. Требования к безопасности хранения подготовленного мяса в 

охлажденном и замороженном виде.   
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8. Отработка приемов приготовления полуфабрикатов для сложных блюд из 

свинины. Требования к безопасности хранения подготовленного мяса в 

охлажденном и замороженном виде.   

9. Отработка приемов приготовления полуфабрикатов для сложных блюд из 

баранины. Требования к безопасности хранения подготовленного мяса в 

охлажденном и замороженном виде.   

10. Отработка приемов  приготовления котлетной массы. Требования к безопасности 

хранения.   

11. Отработка приемов  приготовления полуфабрикатов  из субпродуктов.  

Требования к безопасности хранения.   

12. Отработка приемов приготовления полуфабрикатов из рыбы. Требования к 

безопасности хранения подготовленной рыбы в охлажденном и замороженном 

виде.  

13. Отработка приемов приготовления полуфабрикатов из птицы. Требования к 

безопасности хранения подготовленной птицы в охлажденном и замороженном 

виде.  

14. Отработка приемов приготовления полуфабрикатов из дичи. Требования к 

безопасности хранения подготовленной дичи в охлажденном и замороженном 

виде.  

15. Отработка приемов приготовления полуфабрикатов из кролика.  

Требования к безопасности хранения подготовленной кролика в охлажденном и 

замороженном виде.  

16. Дифференцированный зачет   

  

  Аннотация 

Программа учебной практики профессионального модуля 

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

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

  

Рабочая программа учебной  профессионального модуля «Приготовление, 

оформление подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента» является частью примерной основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом по профессии среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного 

общего образования; на базе среднего общего образования) в целях внедрения 

международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих 

кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkills 

International, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального 

стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, 
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профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда 

№ 597н от 07.09.2015,  а также интересов работодателей в части освоения 

дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных 

требованиями к компетенции WSR.   

В части  освоения  основного  вида  профессиональной  деятельности  (ВПД):   

 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд,  

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» и  

соответствующих профессиональных компетенций (ПК):   

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 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.  

  

Программа включает в себя : паспорт программы, структуру и содержание 

профессионального модуля, условия реализации профессионального модуля, 

контроль и оценку результатов освоения профессионального модуля.  

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке работников в 

области индустрии питания различных форм собственности.  

  

  Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе 

освоения профессионального модуля должен:     

знать:  
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- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной  

санитарии и личной гигиены в организациях питания;  виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов,  весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 

за ними;  ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам 

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

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

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности  

продуктов при приготовлении;   

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

- кулинарных изделий, закусок   

уметь:    

- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты,  

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;    

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ;     

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

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

закусок  

- разнообразного ассортимента, в том числе региональных;   

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.   

иметь практический опыт в:    

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

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов;   

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 

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

числе региональных;  упаковке, складировании неиспользованных продуктов;  

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

требований к безопасности готовой продукции;  

- ведении расчетов с потребителями.   

ОК 1.  

  

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.      

ОК 2.  

  

Осуществлять   поиск,   анализ   и   интерпретацию   информации,  
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  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 традиционных общечеловеческих 

ценностей.            

ОК 7.  

  

  

Содействовать   сохранению  окружающей  среды, 

ресурсосбережению,   эффективно   действовать   в   чрезвычайных 

ситуациях.            

ОК 8.  

  

  

Использовать  средства  физической  культуры  для  сохранения  и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

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.      

 

 

  Аннотация 

Программа учебной практики 

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

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

   

Рабочая программа учебной практики     «Приготовление, оформление  

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента» является частью примерной основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом по профессии среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного 
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общего образования; на базе среднего общего образования) в целях внедрения 

международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих 

кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkills 

International, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального 

стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015,   

профессионального  стандарта  «Кондитер»,  утвержденного  Приказом  

Минтруда № 597н от 07.09.2015,  а также интересов работодателей в части освоения 

дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных 

требованиями к компетенции WSR.   

 В части  освоения  основного  вида  профессиональной  деятельности (ВПД):   

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд,  

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и  

соответствующих профессиональных компетенций (ПК):   

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

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами.  

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента.  

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.  

и общих компетенций (ОК)   

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.   

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

для выполнения задач профессиональной деятельности.   

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.   

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

коллегами, руководством, клиентами.   

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.  ОК 06. 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
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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.  

Требования к знаниям, умениям  

знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 

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

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении; правила и способы 

сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных.   

уметь: рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

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

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; порционировать 

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

безопасности готовой продукции.  Количество часов на учебную практику 144  

часа;   

  

Содержание учебной практики  

1.Оценка качества и соответствие основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним для приготовления и оформление холодных блюд и закусок.  
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2.Приготовление и оформление бутербродов и гастрономических продуктов 

порциями (закрытые, открытые, закусочные). Оценка качества готовых изделий.  

3.Приготовление и оформление салатов (из сырых, вареных овощей, рыбные и 

мясные, винегреты). Оценка качества готовых изделий.   

4.Приготовление и оформление простых холодных закусок ( из овощей, грибов, 

рыбы и рыбных гастрономических продуктов, из мясных продуктов). Оценка 

качества готовых изделий.  

5.Приготовление и оформление простых холодных блюд (блюда из овощей, яиц , 

грибов, рыбы и рыбных гастрономических продуктов, солёной, маринованной 

рыбы, мяса и мясных гастрономических продуктов). Оценка качества готовых 

блюд.   

6.Проверочная работа по приготовлению холодных блюд и закусок..  

7. Дифференцированный зачет  

    

   Программа включает в себя : паспорт программы, структуру и 

содержание учебной практики, условия реализации учебной практики, контроль и 

оценку результатов освоения программы учебной практики.  

  

Аннотация 

Программа учебной практики  

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

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента»  

  

Область применения программы  

 Рабочая программа учебной практики «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента» является частью примерной основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом по   профессии среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного 

общего образования; на базе среднего общего образования) в целях внедрения 

международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих 

кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkills 

International, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального 

стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и 

профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда   

­ 597н от 07.09.2015,  , а также интересов работодателей в части освоения 

дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных 

требованиями к компетенции WSR.  
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В части  освоения  основного  вида  профессиональной  деятельности  (ВПД):  

 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК):  

  

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

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента. ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента. ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.  

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. и общих 

компетенций (ОК)   

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.   

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

для выполнения задач профессиональной деятельности.   

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.   

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

коллегами, руководством, клиентами.   

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.  ОК 06. 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  ОК 07. 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях.   

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности.   

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.   

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке.   

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере.  
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Требования к знаниям, умениям  

знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 

за ними; ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 

рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных; нормы 

расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении и хранении; правила и способы сервировки стола, презентации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных.  уметь: рационально организовывать, 

проводить уборку рабочего места повара, выбирать, подготавливать к работе, 

безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; выбирать, применять, 

комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе   

региональных; порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;    

  

Рабочая программа учебной практики может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке работников в 

области индустрии питания различных форм собственности 

Содержание учебной практики.  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, 

оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения до момента использования в 

соответствии с требованиями санитарных правил.  

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного  ассортимента.  

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов 

накладной.  
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4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  

(вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным 

продуктом  

5. . Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью.  

6. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода 

холодных и горячих десертов, напитков.  

7. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.  

8. Приготовление, оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного  ассортимента., в том числе региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой 

продукции.  

9. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда.  

10. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков перед отпуском, 

упаковкой на вынос.  

11. Хранение с учетом  температуры подачи холодных и горячих десертов, 

напитков на раздаче.  

12. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  

ассортимента.  для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции.  

13. Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков 

сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов.  

14. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных 

и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов хранения.  

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных и горячих десертов, 

напитков  на вынос и для транспортирования.  
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16. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом 

потребностей различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания.  

17. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания.  

18. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков.  

19. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и 

горячих десертов, напитков, эффективное использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации 

питания).  

20. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны 

труда), стандартами чистоты.  

21. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в 

посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды 

и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты   

22. Дифференцированный зачет.  

 

 

Аннотация 

Программа учебной практики  

ПМ.05 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента» 

  

Область применения программы  

Рабочая программа учебной практики   «Приготовление, оформление 1.10. 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента» является частью примерной основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом по по профессии среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного 

общего образования; на базе среднего общего образования) в целях внедрения 

международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих 

кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkills 

International, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального 

стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015,   
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1.11. профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом 

Минтруда № 597н от 07.09.2015,  а также интересов работодателей в части 

освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, 

обусловленных требованиями к компетенции WSR.  

 В части  освоения  основного  вида  профессиональной  деятельности (ВПД):   

 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных 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.  

  

и общих компетенций (ОК)   

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.   

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

для выполнения задач профессиональной деятельности.  ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.   

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

коллегами, руководством, клиентами.   

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.   

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.   

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности.  ОК 09. Использовать 

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

иностранном языке.   

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере.  

Требования к знаниям, умениям  

знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 

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

хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; методы подготовки 

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

варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; правила применения 

ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства; способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;   

уметь: рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные   

приборы с учетом инструкций и регламентов; соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

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

приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, 

выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; хранить, 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые 

изделия с учетом требований к безопасности;   

  

Рабочая программа учебной практики  может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке работников в 

области индустрии питания различных форм собственности.  

  

  

Содержание учебной практики  

1. Разработка ассортимента сложных хлебобулочных, мучных кондитерских и 

мелкоштучных кондитерских изделий. Расчет массы сырья для приготовления 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских и мелкоштучных кондитерских 

изделий. Отработка приемов по проверке органолептическим способом качества 
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сырья для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских и 

мелкоштучных кондитерских изделий. Обеспечивать безопасность при хранении 

сложных.. Подбор технологического оборудования и производственного 

инвентаря для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских и 

мелкоштучных кондитерских изделий.   

2. Отработка приемов приготовления и оформления сложных хлебобулочных 

изделий. Контроль качества и безопасности сложных хлебобулочных изделий.   

3. Отработка приемов приготовления и оформления праздничного хлеба.  

Контроль качества и безопасности праздничного хлеба   

4. Отработка приемов приготовления и оформления пирогов и пирожков с 

различными фаршами. Контроль качества и безопасности пирогов и пирожков  5. 

Отработка приемов приготовления и оформления печенья, пряников, коврижек. 

Контроль качества и безопасности печенья, пряников, коврижек  6. Отработка 

приемов  приготовления  и оформления кексов. Контроль качества и безопасности 

кексов.   

7. Отработка приемов приготовления и оформления сложных бисквитных 

пирожных и тортов. Контроль качества и безопасности бисквитных пирожных и 

тортов   

8. Отработка приемов приготовления и оформления сложных песочных и 

слоёных пирожных и тортов. Контроль качества и безопасности сложных 

песочных и слоёных пирожных и тортов.   

9. Отработка приемов приготовления и оформления заварных и крошковых 

пирожных. Контроль качества и безопасности заварных и крошковых пирожных   

10. Отработка приемов приготовления и оформления сложных, воздушных, 

воздушно-ореховых, миндальных пирожных и тортов. Контроль качества и 

безопасности сложных, воздушных, воздушно-ореховых, миндальных пирожных 

и тортов   

11. Отработка приемов приготовления и оформления сложных 

комбинированных пирожных и тортов. Контроль качества и безопасности 

сложных комбинированных пирожных и тортов.   

12. Дифференцированный зачет  по приготовлению сложных хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий 
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