
АННОТАЦИИ 

РАБОЧИХ ПРОГРАММ УЧЕБНЫХ ДИСЦИПЛИН И ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ МОДУЛЕЙ ПО 

СПЕЦИАЛЬНОСТИ 

 

43.02.15 «ПОВАРСКОЕ И КОНДИТЕРСКОЕ ДЕЛО» 

 

Аннотация рабочей программы 

Общепрофессионального цикла 

ОПо.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве 

 

Программа учебной дисциплины ОПо.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта 

(далее – ФГОС) по специальности среднего профессионального образования (далее – СПО) 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

Иметь практический 

опыт 
(указать при необходимости) 

 

уметь оценивать наличие сырья и материалов для приготовления блюд, напитков 

и кулинарных изделий и прогнозировать потребность в них в соответствии 

с имеющимися условиями хранения; 

соблюдать при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий 

требования к качеству и безопасности их приготовления; 

оценивать качество приготовления и безопасность готовых блюд, напитков 

и кулинарных изделий; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного производства 

организации питания; 

соблюдать санитарно гигиенические требования и требования охраны труда 

и пожарной безопасности; 
знать нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие 

деятельность организаций питания; 

требования к качеству, срокам и условиям хранения, порционированию, 

оформлению и подаче блюд, напитков и кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента; 

способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности пищевых 

продуктов, используемых при производстве блюд, напитков и кулинарных 

изделий, при их тепловой обработке; 

специфика производственной деятельности организации, технологические 

процессы и режимы производства блюд, напитков и кулинарных изделий;  

требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной 

безопасности в организациях питания; 

методы минимизации отходов при очистке, обработке измельчения сырья, 

используемого при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, 

кондитерской и шоколадной продукции с учётом соблюдения требования 

к качеству. 

 

Формируемые общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

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

различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 



ОК 03. 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

руководством, клиентами 

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

особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06. 
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК 07. 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08. 
Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК 09. 
Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном иностранном 

языке 

ОК 11. 
Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

Формируемые профессиональные компетенции: 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: 

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

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 

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

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

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

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

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

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

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

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

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

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

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

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

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

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



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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

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

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 
ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

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

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

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

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

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

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

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

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

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

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

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

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

холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

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

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

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

горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

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

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

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 



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

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

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

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

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

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

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

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

потребностей различных категорий потребителей 
ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 
ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

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

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 
ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 
ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

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

категорий работников кухни на рабочем месте 

ВД 7 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих 

ПК 7.1. Осуществлять приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 7.2. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 7.3. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 7.4. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 7.5. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации изделий из 

теста разнообразного ассортимента 

ПК 7.6. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации диетических 

(лечебных) блюд 

 

Содержание рабочей программы воспитания  

Основные направления воспитательной работы 

Коды формируемых 

личностных результатов 

(ЛР) 

Модуль 1. «Профессионально-личностное воспитание»  

(достижение личностных результатов при освоении ППКРС, 

развитие научного мировоззрения, культуры научного исследования, 

развитие профессиональных качеств и предпочтений) 

ЛР 2.   ЛР 15. 

ЛР 4.   ЛР 16. 

ЛР 5.   ЛР 17. 

ЛР 6.   ЛР 18.  

ЛР 7.  

ЛР 9.  



ЛР13.  

Модуль 2. «Гражданско-правовое и патриотическое воспитание» 

(формирование гражданственности, правовой культуры, чувства 

патриотизма, готовности служить Отечеству, развитие социально 

значимых качеств личности и самостоятельного опыта общественной 

деятельности) 

ЛР 1.   ЛР 18. 

ЛР 2.  

ЛР 3.  

ЛР 4. 

ЛР 5.  

ЛР 6. 

ЛР 7.  

ЛР 13.   

Модуль 3. «Духовно-нравственное и культурно-эстетическое 

воспитание» (развитие нравственных качеств личности, 

антикоррупционного мировоззрения, культуры поведения, бережного 

отношения к культурному наследию, эстетического воспитания, 

развития творческого потенциала личности и опыта самостоятельной 

творческой деятельности, развитие толерантности, взаимного 

уважения и уважения к старшим) 

ЛР 1.  

ЛР 10. 

ЛР 11.  

ЛР 12. 

ЛР 15.  

Модуль 4. «Физическое воспитание и формирование культуры 

здоровья»  

(воспитание здорового и безопасного образа жизни, развитие 

физической культуры личности)  

ЛР 11.  

ЛР 12.  

ЛР 19. 

 

Модуль 5. «Экологическое воспитание»  

(формирование экологической культуры личности, бережного 

отношения и сохранения окружающей среды) 

ЛР 10. 

ЛР14.  

 

Вариативный Модуль 6. «Студенческое самоуправление»  

(формирование у обучающихся лидерских качества, высокой 

личностной ответственности за результат деятельности, готовность к 

свободному и социально-значимому выбору) 

ЛР 4.  

ЛР 5.  

ЛР 6.  

ЛР 7.  

ЛР 13.  

 

Аннотация рабочей программы 

Общепрофессионального цикла 

ОПо.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

 

Рабочая программа (далее – программа) учебной дисциплины Опо.02 Организация хранения и 

контроль запасов и сырья разработана на основе Федерального государственного образовательного 

стандарта, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 

______________ № _________ по специальности (профессии) среднего профессионального 

образования 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

Иметь 

практический 

опыт 

 

Уметь − - определять наличие запасов и расход продуктов;    

− - оценивать условия хранения и состояние   продуктов и запасов;  

− - проводить инструктажи по безопасности    хранения пищевых продуктов; 

− - принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения 

продуктов; 

- оформлять технологическую документацию и  документацию по контролю 

расхода и хранения продуктов, в том числе с использованием 

специализированного программного     обеспечения 

знать − -ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; 

− общие требования к качеству сырья и продуктов; 

− - условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов 

продовольственных продуктов;           



− - методы контроля качества продуктов при хранении; 

− - способы и формы инструктирования персонала  по безопасности хранения 

пищевых продуктов; 

− - виды снабжения; 

− - виды складских помещений и требования к ним; 

− - периодичность технического обслуживания   холодильного, механического и 

весового  оборудования;      

− - методы контроля сохранности и расхода   продуктов на производствах питания;          

− - программное обеспечение управления  расходом продуктов на производстве и   

движением блюд;                                     

− - современные способы обеспечения правильной  сохранности запасов и расхода 

продуктов на  производстве; 

− - методы контроля возможных хищений запасов  на производстве;                            

− - правила оценки состояния запасов на  производстве;   

− - процедуры и правила инвентаризации запасов  продуктов; 

− - правила оформления заказа на продукты со  склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от поставщиков;  

- виды сопроводительной документации на  различные группы продуктов. 

 

Формируемые общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

Формируемые профессиональные компетенции: 

Код Наименование профессиональных компетенций 

ПК 1.1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

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

мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 2.1 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 



разнообразного ассортимента. 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

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

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

разнообразного ассортимента. 

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

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

ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК. 3.1 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

разнообразного ассортимента. 

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

салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

ПК. 4.1 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

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

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК. 5.1 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 



ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

ПК. 6.1 Приготовление, оформление и подготовка к реализации  диетических (лечебных) блюд 

ПК 6.2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий для 

лечебного питания 

ПК 6.3. Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий 

входящих в состав различных диет 

ПК 6.4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий для 

питания при различных заболеваниях 

 

Аннотация рабочей программы 

Общепрофессионального цикла 

ОПо.03 Техническое оснащение организаций питания 

 

Рабочая программа (далее – программа) учебной дисциплины ОПО.03 Техническое оснащение 

организаций питания разработана на основе Федерального государственного образовательного 

стандарта, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 

______________ № _________ по специальности (профессии) среднего профессионального 

образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

Иметь 

практический 

опыт 

 

уметь − определять вид, обеспечивать рациональный подбор в соответствии с потребностью 

производства технологического оборудования, инвентаря, инструментов; 

− организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности; 

− подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации 

− выявлять риски в области безопасности работ на производстве и разрабатывать 

предложения по их минимизации и устранению; 

− оценивать эффективность использования оборудования; 

− планировать мероприятия по обеспечению безопасных и благоприятных условий 

труда на производстве, предупреждению травматизма; 

− контролировать соблюдение графиков технического обслуживания оборудования и 

исправность приборов безопасности и измерительных приборов. 

− оперативно взаимодействовать с работником, ответственным за безопасные и 

благоприятные условия работы на производстве; 

− рассчитывать производственные мощности и эффективность работы 

технологического оборудования 

проводить инструктаж по безопасной эксплуатации технологического оборудования 

знать − классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных 

групп технологического оборудования; 

− принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации; 

− прогрессивные способы организации процессов приготовления пищи с 

использованием современных видов технологического оборудования; 

− правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды 

для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской 

продукции; 



− методики расчета производительности технологического оборудования; 

− способы организации рабочих мест повара, кондитера, пекаря в соответствии с 

видами изготавливаемой кулинарной, хлебобулочной и кондитерской продукции; 

− правила электробезопасности, пожарной безопасности; 

правила охраны труда в организациях питания 

 

Формируемые общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

Формируемые профессиональные компетенции: 

Код Наименование профессиональных компетенций 

ПК 1.1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

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

мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 2.1 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

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

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

разнообразного ассортимента. 

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

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

ассортимента. 



ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК. 3.1 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

разнообразного ассортимента. 

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

салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

ПК. 4.1 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

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

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК. 5.1 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

ПК. 6.1 Приготовление, оформление и подготовка к реализации  диетических (лечебных) блюд 

ПК 6.2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий для 

лечебного питания 

ПК 6.3. Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий 

входящих в состав различных диет 

ПК 6.4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий для 

питания при различных заболеваниях 

 

Аннотация рабочей программы 

Общепрофессионального цикла 



ОПо.04 Организация обслуживания 

 

Программа учебной дисциплины ОПо.04 Организация обслуживания разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по специальности 

среднего профессионального образования (далее – СПО) 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

Иметь 

практический 

опыт 

 

уметь − определять вид, обеспечивать рациональный подбор в соответствии с 

потребностью производства технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов; 

− организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности; 

− подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации 

− выявлять риски в области безопасности работ на производстве и разрабатывать 

предложения по их минимизации и устранению; 

− оценивать эффективность использования оборудования; 

− планировать мероприятия по обеспечению безопасных и благоприятных условий 

труда на производстве, предупреждению травматизма; 

− контролировать соблюдение графиков технического обслуживания 

оборудования и исправность приборов безопасности и измерительных приборов. 

− оперативно взаимодействовать с работником, ответственным за безопасные и 

благоприятные условия работы на производстве; 

− рассчитывать производственные мощности и эффективность работы 

технологического оборудования 

проводить инструктаж по безопасной эксплуатации технологического 

оборудования 

знать − классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных 

групп технологического оборудования; 

− принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 

готовой кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации; 

− прогрессивные способы организации процессов приготовления пищи с 

использованием современных видов технологического оборудования; 

− правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

− методики расчета производительности технологического оборудования; 

− способы организации рабочих мест повара, кондитера, пекаря в соответствии с 

видами изготавливаемой кулинарной, хлебобулочной и кондитерской 

продукции; 

− правила электробезопасности, пожарной безопасности; 

правила охраны труда в организациях питания 

 

Формируемые общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

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



руководством, клиентами. 

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

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

Формируемые профессиональные компетенции: 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: 

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

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 

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

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

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

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

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

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

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

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

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

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

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

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

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

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

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

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

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



различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 
ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

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

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

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

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

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

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

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

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

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

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

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

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

холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

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

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

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

горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

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

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

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

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

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

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



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

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

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

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

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

потребностей различных категорий потребителей 
ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 
ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

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

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 
ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 
ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

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

категорий работников кухни на рабочем месте 

ВД 7 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих 

ПК 7.1. Осуществлять приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 7.2. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 7.3. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 7.4. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 7.5. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации изделий из 

теста разнообразного ассортимента 

ПК 7.6. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации  диетических 

(лечебных) блюд 

 

Содержание рабочей программы воспитания  

Основные направления воспитательной работы 

Коды формируемых 

личностных результатов 

(ЛР) 

Модуль 1. «Профессионально-личностное воспитание»  

(достижение личностных результатов при освоении ППКРС, развитие 

научного мировоззрения, культуры научного исследования, развитие 

профессиональных качеств и предпочтений) 

ЛР 2.   ЛР 15. 

ЛР 4.   ЛР 16. 

ЛР 5.   ЛР 17. 

ЛР 6.   ЛР 18.  

ЛР 7.  

ЛР 9.  

ЛР13.  

Модуль 2. «Гражданско-правовое и патриотическое воспитание» 

(формирование гражданственности, правовой культуры, чувства 

патриотизма, готовности служить Отечеству, развитие социально 

значимых качеств личности и самостоятельного опыта общественной 

деятельности) 

ЛР 1.   ЛР 18. 

ЛР 2.  

ЛР 3.  

ЛР 4. 

ЛР 5.  



ЛР 6. 

ЛР 7.  

ЛР 13.   

Модуль 3. «Духовно-нравственное и культурно-эстетическое 

воспитание» (развитие нравственных качеств личности, 

антикоррупционного мировоззрения, культуры поведения, бережного 

отношения к культурному наследию, эстетического воспитания, 

развития творческого потенциала личности и опыта самостоятельной 

творческой деятельности, развитие толерантности, взаимного 

уважения и уважения к старшим) 

ЛР 1.  

ЛР 10. 

ЛР 11.  

ЛР 12. 

ЛР 15.  

Модуль 4. «Физическое воспитание и формирование культуры 

здоровья»  

(воспитание здорового и безопасного образа жизни, развитие 

физической культуры личности)  

ЛР 11.  

ЛР 12.  

ЛР 19. 

 

Модуль 5. «Экологическое воспитание»  

(формирование экологической культуры личности, бережного 

отношения и сохранения окружающей среды) 

ЛР 10. 

ЛР14.  

 

Вариативный Модуль 6. «Студенческое самоуправление»  

(формирование у обучающихся лидерских качества, высокой 

личностной ответственности за результат деятельности, готовность к 

свободному и социально-значимому выбору) 

ЛР 4.  

ЛР 5.  

ЛР 6.  

ЛР 7.  

ЛР 13.  

 

Аннотация рабочей программы 

Общепрофессионального цикла 

ОПо.05 Основы экономики, менеджмента, маркетинга 

 

Рабочая программа (далее – программа) учебной дисциплины «ОПо.05 Основы экономики, 

менеджмента, маркетинга» разработана на основе Федерального государственного образовательного 

стандарта среднего общего образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 09 декабря 2016 г. № 1565 по специальности среднего профессионального 

образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

Содержание программы учебной дисциплины ОПо.05 Основы экономики, менеджмента, 

маркетинга направлено на достижение результатов ее изучения в соответствии с требованиями ФГОС 

СОО с учетом профессиональной направленности ФГОС СПО. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК и ПК. 

Код ОК, 

ПК 

Планируемые результаты освоения дисциплины 

Общие 

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 

 Профессиональные 

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

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

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

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

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала 

 

Аннотация рабочей программы 

Общепрофессионального цикла 

ОПо.06 Правовые основы в профессиональной деятельности 

 

Рабочая программа (далее – программа) учебной дисциплины «Правовые основы в 

профессиональной деятельности» разработана на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565 по специальности (профессии) среднего профессионального 

образования 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Личностные: 
− воспитание высокого уровня правовой культуры, правового 

сознания, уважение государственных символов (герба, флага, 

гимна); 

− формирование гражданской позиции активного и ответственного 

гражданина, осознающего свои конституционные права и 

обязанности, уважающего закон и правопорядок, обладающего 

чувством собственного достоинства, осознанно  принимающего 

традиционные национальные и общечеловеческие, гуманистические 

и демократические ценности; 

− сформированность правового осмысления окружающей жизни, 

соответствующего современному уровню развития правовой науки 

и практики, а также  правового сознания; 

− готовность и способность к самостоятельной ответственной 

деятельности в    сфере права; 

− готовность и способность вести коммуникацию с другими людьми, 

сотрудничать для достижения поставленных целей; 



− нравственное сознание и поведение на основе усвоения 

общечеловеческих  ценностей; 

− готовность и способность к самообразованию на протяжении всей 

жизни; 

Метапредметные: 
− выбор успешных стратегий поведения в различных правовых 

ситуациях; 

− умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 

совместной  деятельности, предотвращать и эффективно разрешать 

возможные правовые  конфликты; 

− владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и 

проектной  деятельности в сфере права, способность и готовность к 

самостоятельному  поиску методов решения практических задач, 

применению различных методов познания; 

− готовность и способность к самостоятельной информационно-

познавательной  деятельности в сфере права, включая умение 

ориентироваться в различных  источниках правовой информации; 

− умение самостоятельно оценивать и принимать решения, 

определяющие стратегию правового поведения с учетом 

гражданских и нравственных ценностей; 

− владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно 

излагать  

− свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства; 

− владение навыками познавательной рефлексии в сфере права как 

осознания совершаемых действий и мыслительных процессов, их 

результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых 

познавательных задач  и средств их достижения; 

 



Предметные 
− сформированность представлений о понятии государства, его 

функциях,  механизме и формах; 

− владение знаниями о понятии права, источниках и нормах права, 

законности, правоотношениях; 

− владение знаниями о правонарушениях и юридической 

ответственности; 

− сформированность представлений о Конституции РФ как основном 

законе  государства, владение знаниями об основах правового 

статуса личности в  Российской Федерации; 

− сформированность общих представлений о разных видах 

судопроизводства,  правилах применения права, разрешения 

конфликтов правовыми способами; 

− сформированность основ правового мышления; 

− сформированность знаний об основах административного, 

гражданского,  трудового, уголовного права; 

− понимание юридической деятельности; ознакомление со 

спецификой основных юридических профессий; 

− сформированность умений применять правовые знания для 

оценивания конкретных правовых норм с точки зрения их 

соответствия законодательству  Российской Федерации; 

− сформированность навыков самостоятельного поиска правовой 

информации,  умений использовать результаты в конкретных 

жизненных ситуациях. 

 

Формируемые общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК .2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК .3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК .4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК .5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста 

ОК .6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК .7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК .9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК .10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 

ОК .11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

Формируемые профессиональные компетенции: 

Код Наименование профессиональных компетенций 



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

приготовления полуфабрикатов в соответствии  с инструкциями и регламентами 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  в 

соответствии  с инструкциями и регламентами 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчинённого персонала 

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

категорий работников кухни на рабочем месте 

 

Аннотация рабочей программы 

Общепрофессионального цикла 

ОПо.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

 

Рабочая программа (далее программа) учебной дисциплины «ОПо.07 Информационные 

технологии в профессиональной деятельности» разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта, утвержденного приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. N 1565 по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

уметь пользоваться современными средствами связи и оргтехникой;  

обрабатывать текстовую и табличную информацию; 

использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и 

передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах; 

использовать в профессиональной деятельности различные виды программного 

обеспечения, применять компьютерные и телекоммуникационные средства; 

обеспечивать информационную безопасность; 

применять антивирусные средства защиты информации; 

осуществлять поиск необходимой информации 

знать основные понятия автоматизированной обработки информации;  

общий состав и структуру персональных компьютеров и вычислительных систем;  

базовые системные программные продукты в области профессиональной деятельности; 

состав, функции и возможности использования информационных и 

телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности;  

методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации;  

основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности 

 

Формируемые общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 



ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере 

 

Формируемые профессиональные компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

 

Аннотация рабочей программы 

Общепрофессионального цикла 

ОПо.08 Охрана труда 

 

Рабочая программа (далее – программа) учебной дисциплины ОПо.08 «Охрана труда» 

разработана в соответствии с ФГОС по специальности среднего профессионального образования 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело.   

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

Содержание программы учебной дисциплины ОПо.08 «Охрана труда» направлено на 

достижение результатов ее изучения в соответствии с требованиями ФГОС СПО с учетом 

профессиональной направленности ФГОС СПО. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  



Иметь практический 

опыт 

-применения профессиональных стандартов; 
-анализа и сопряжения, зафиксированных во ФГОС СПО требований к 

выпускнику и требований к квалификации (ям), зафиксированным в ПС (на 

примере осваиваемой профессии; 

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;  

оценивать условия труда и уровень травмобезопасности; 

проводить вводный инструктаж подчиненных работников (персонала), 

инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте 

с учетом специфики выполняемых работ;  

разъяснять подчиненным работникам (персоналу) содержание 

установленных требований охраны труда; 

вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения 

требуемого уровня безопасности труда; 

вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать 

сроки ее заполнения и условия хранения 

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 инструктирования подчиненных работников 

(персонала); 

порядок хранения и использования средств коллективной и 

индивидуальной защиты 

    

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК и ПК. 

Код Наименование общих компетенций 

ОК  01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК  03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК  05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК  06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК  07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК  09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК  10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

 



Формируемые профессиональные компетенции: 

Код Наименование профессиональных компетенций 

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

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК  1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК  1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК  2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК  2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного 

ассортимента 

ПК  2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК  2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК  2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК  2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК  3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК  3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК  3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК  3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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



потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК  3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК  3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

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

с инструкциями и регламентами 

ПК  4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК  4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК  4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК  4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК  4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК  5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК  5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК  5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК  5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК  5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских 

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

различных категорий потребителей 

ПК  6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК  6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

ПК  6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 



ПК  6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций. 

ЛР 2 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей   многонационального народа России. 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 

участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.  
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах 

и видах деятельности.  

ЛР 7 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий 

зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 

Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или 

стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 9 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий умение эффективно взаимодействовать в команде, вести 

диалог, в том числе с использованием средств коммуникации 
ЛР 13 

Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к 

непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности. 

ЛР 15 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные ключевыми работодателями (при наличии) 

Демонстрирующий умение эффективно взаимодействовать в команде, вести 

диалог, в том числе с использованием средств коммуникации 
ЛР 13 

Демонстрирующий навыки анализа и интерпретации информации из 

различных источников с учетом нормативно-правовых норм 
ЛР 14 

Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к 

непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности. 

ЛР 15 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: эффективно 

взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с другими 

людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

ЛР 16 



критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса (при наличии) 

Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сферах своей 

деятельности, готовый к исполнению разнообразных социальных ролей, 

востребованных бизнесом, обществом и государством 

ЛР 17 

Экономически активный, предприимчивый, готовый к самозанятости ЛР 18 

 

Аннотация рабочей программы 

Общепрофессионального цикла 

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 

 

Рабочая программа (далее – программа) учебной дисциплины ОП.09 Безопасность 

жизнедеятельности разработана на основе Федерального государственного образовательного 

стандарта, утвержденного приказом Минпросвещения России от 19.07.2023 №548 по специальности 

среднего профессионального образования 43.02.15 ПОВАРСКОЕ И КОНДИТЕРСКОЕ ДЕЛО. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины. 

Содержание программы социально-гуманитарной дисциплины ОП.09 Безопасность 

жизнедеятельности направлено на достижение результатов ее изучения в соответствии с 

требованиями ФГОС СОО с учетом профессиональной направленности ФГОС СПО. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК и ПК. В рамках 

программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания. 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 01  

ОК 02  

ОК 03 

ОК 04 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

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 в быту; 

использовать средства 

индивидуальной и коллективной 

защиты от оружия массового 

поражения; 

применять первичные средства 

пожаротушения; 

ориентироваться в перечне военно-

учетных специальностей и 

самостоятельно определять среди них 

родственные полученной профессии; 

применять профессиональные знания 

в ходе исполнения обязанностей 

военной службы на воинских 

должностях в соответствии с 

полученной профессией; 

владеть способами бесконфликтного 

общения и саморегуляции в 

повседневной деятельности и 

экстремальных условиях военной 

службы. 

принципы обеспечения устойчивости 

объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий при 

техногенных чрезвычайных ситуациях и 

стихийных явлениях, в том числе в условиях 

противодействия терроризму как серьезной 

угрозе национальной безопасности России; 

 основные виды потенциальных опасностей 

и их последствия в профессиональной 

деятельности и в быту, принципы снижения 

вероятности их реализации; 

основы военной службы и обороны 

государства; 

задачи и основные мероприятия 

гражданской обороны; 

способы защиты населения от оружия 

массового поражения; 

меры пожарной безопасности и правила 

безопасного поведения при пожарах; 

организацию и порядок призыва граждан 

на военную службу и поступления на нее 

в добровольном порядке; 

основные виды вооружения, военной 

техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) 

воинских подразделений, в которых 

имеются военно-учетные специальности, 

родственные профессиям СПО. 

 

Аннотация рабочей программы 



Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 

ОГСЭ.02 История 

 

Рабочая программа (далее – программа) учебной дисциплины ОГСЭ.02 «История» разработана 

на основе Федерального государственного образовательного стандарта, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1547 по 

специальности среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

Освоение содержания учебной дисциплины «История» обеспечивает достижение студентами 

следующих результатов. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

уметь ориентироваться в современной экономической, политической и культурной 

ситуации в России и мире 

выявлять взаимосвязь отечественных, региональных, мировых социально-

экономических, политических и культурных проблем. 

 

знать основных направлений развития ключевых регионов мира на рубеже XX – XXI 

веков. 

сущности и причин локальных, региональных, межгосударственных конфликтов в 

конце XX – начале XXI вв. 

основных процессов (интеграционных, поликультурных, миграционных и иных) 

политического и экономического развития ведущих государств и регионов мира; 

назначения ООН, НАТО, ЕС и других организаций, и основных направлений их 

деятельности; 

сведений о роли науки, культуры и религии в сохранении и укреплений 

национальных и государственных традиций. 

содержания и назначения важнейших правовых и законодательных актов мирового 

и регионального значения. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 

Формируемые общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

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

различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

руководством, клиентами 

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

особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе 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. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. 

 



Формируемые профессиональные компетенции: 

Код Наименование профессиональных компетенций 

ПК 5.1  Собирать исходные данные для разработки проектной документации на 

информационную систему. 

ПК 5.2  Разрабатывать проектную документацию на разработку информационной системы в 

соответствии с требованиями заказчика. 

ПК5.7  Производить оценку информационной системы для выявления возможности ее 

модернизации 

ПК 6.1  Разрабатывать техническое задание на сопровождение информационной системы. 

ПК 9.7  Осуществлять сбор статистической информации о работе веб-приложений для анализа 

эффективности его работы. 

ПК 10.2  Разрабатывать технические документы для управления информационными ресурсами. 

ПК 11.1  Осуществлять сбор, обработку и анализ информации для проектирования баз данных. 

 

Аннотация рабочей программы 

Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

 

Рабочая программа (далее – программа) учебной дисциплины ОГСЭ.03 «Иностранный язык в 

профессиональной деятельности» разработана на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 17.05.2012 № 413 и с учетом требований Федерального 

государственного образовательного стандарта, утвержденного приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 09.03.2022 г. № 113н по специальности среднего профессионального 

образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

Содержание программы учебной дисциплины «Иностранный язык в профессиональной 

деятельности» направлено на достижение результатов ее изучения в соответствии с требованиями 

ФГОС СОО с учетом профессиональной направленности ФГОС СПО. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК. 

Код и наименование 

формируемых 

компетенций 

Планируемые результаты освоения дисциплины 

Общие Дисциплинарные 

ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам 

В части трудового воспитания: 

- готовность к труду, осознание 

ценности мастерства, трудолюбие;  

- готовность к активной 

деятельности технологической и 

социальной направленности, 

способность инициировать, 

планировать и самостоятельно 

выполнять такую деятельность;  

- интерес к различным сферам 

профессиональной деятельности,  

Овладение универсальными 

учебными познавательными 

действиями: 

а) базовые логические действия: 

- самостоятельно формулировать и 

актуализировать проблему, 

рассматривать ее всесторонне;   

- устанавливать существенный 

признак или основания для 

- владеть основными видами речевой 

деятельности в рамках следующего 

тематического содержания речи: 

Межличностные отношения в семье, с 

друзьями и знакомыми. Конфликтные 

ситуации, их предупреждение и 

разрешение. Внешность и характер 

человека и литературного персонажа. 

Повседневная жизнь. Здоровый образ 

жизни. Школьное образование. 

Выбор профессии. Альтернативы в 

продолжении образования. Роль 

иностранного языка в современном 

мире. Молодежь в современном 

обществе. Досуг молодежи. Природа 

и экология. Технический прогресс, 

современные средства информации и 

коммуникации, Интернет-

безопасность. Родная страна и 

страна/страны изучаемого языка. 

Выдающиеся люди родной страны и 



сравнения, классификации и 

обобщения;   

- определять цели деятельности, 

задавать параметры и критерии их 

достижения; 

- выявлять закономерности и 

противоречия в рассматриваемых 

явлениях;   

- вносить коррективы в 

деятельность, оценивать 

соответствие результатов целям, 

оценивать риски последствий 

деятельности;  

- развивать креативное мышление 

при решении жизненных проблем  

б) базовые исследовательские 

действия: 

- владеть навыками учебно-

исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения 

проблем;  

- выявлять причинно-следственные 

связи и актуализировать задачу, 

выдвигать гипотезу ее решения, 

находить аргументы для 

доказательства своих утверждений, 

задавать параметры и критерии 

решения;  

- анализировать полученные в ходе 

решения задачи результаты, 

критически оценивать их 

достоверность, прогнозировать 

изменение в новых условиях;  

-- уметь переносить знания в 

познавательную и практическую 

области жизнедеятельности; 

- уметь интегрировать знания из 

разных предметных областей;  

- выдвигать новые идеи, предлагать 

оригинальные подходы и решения;  

и способность их использования в 

познавательной и социальной 

практике  

страны/стран изучаемого 

языка; Современный мир профессий. 

Ценностные ориентиры молодежи в 

современном обществе. Деловое 

общение. Проблемы современной 

цивилизации. Россия и мир: вклад 

России в мировую культуру, науку, 

технику 

говорение: уметь вести разные виды 

диалога (в том числе 

комбинированный) в стандартных 

ситуациях неофициального и 

официального общения объемом до 

10 реплик со стороны каждого 

собеседника в рамках отобранного 

тематического содержания речи с 

соблюдением норм речевого этикета, 

принятых в стране/странах 

изучаемого языка; 

- создавать устные связные 

монологические высказывания 

(описание/характеристика, 

повествование/сообщение) с 

изложением своего мнения и краткой 

аргументацией объемом 17-18 фраз в 

рамках отобранного тематического 

содержания речи; передавать 

основное содержание 

прочитанного/прослушанного текста 

с выражением своего отношения; 

устно представлять в объеме 17-18 

фраз результаты выполненной 

проектной работы; 

- аудирование: воспринимать на слух 

и понимать звучащие до 3,5 минут 

аутентичные тексты, содержащие 

отдельные неизученные языковые 

явления, не препятствующие 

решению коммуникативной задачи, с 

разной глубиной проникновения в 

содержание текста: с пониманием 

основного содержания, с пониманием 

нужной/интересующей/запрашиваем

ой информации; 

- смысловое чтение: читать про себя и 

понимать несложные аутентичные 

тексты разного вида, жанра и стиля 

объемом 700-900 слов, содержащие 

отдельные неизученные языковые 

явления, с различной глубиной 

проникновения в содержание текста: 

с пониманием основного содержания, 

с пониманием 

нужной/интересующей/запрашиваем

ой информации, с полным 



пониманием прочитанного; читать 

несплошные тексты (таблицы, 

диаграммы, графики) и понимать 

представленную в них информацию; 

письменная речь: заполнять анкеты и 

формуляры, сообщая о себе основные 

сведения, в соответствии с нормами, 

принятыми в стране/странах 

изучаемого языка; 

- писать электронное сообщение 

личного характера объемом до 140 

слов, соблюдая принятый речевой 

этикет; создавать письменные 

высказывания объемом до 180 слов с 

опорой на план, картинку, таблицу, 

график, диаграмму и/или 

прочитанный/прослушанный текст 

объемом до 250 слов; комментировать 

информацию, высказывание, цитату, 

пословицу с выражением и 

аргументацией своего мнения; 

- владеть фонетическими навыками: 

различать на слух и адекватно, без 

ошибок, ведущих к сбою 

коммуникации, произносить слова с 

правильным ударением и фразы с 

соблюдением их ритмико-

интонационных особенностей, в том 

числе применять правило отсутствия 

фразового ударения на служебных 

словах; владеть правилами чтения и 

осмысленно читать вслух 

аутентичные тексты объемом до 150 

слов, построенные в основном на 

изученном языковом материале, с 

соблюдением правил чтения и 

интонации; овладение 

орфографическими навыками в 

отношении изученного лексического 

материала; овладение 

пунктуационными навыками: 

использовать запятую при 

перечислении, обращении и при 

выделении вводных слов; апостроф, 

точку, вопросительный и 

восклицательный знаки; 

не ставить точку после заголовка; 

правильно оформлять прямую речь, 

электронное сообщение личного 

характера; 

- знать и понимание основных 

значений изученных лексических 

единиц (слов, словосочетаний, 

речевых клише), основных способов 

словообразования (аффиксация, 



словосложение, конверсия) и 

особенностей структуры простых и 

сложных предложений и различных 

коммуникативных типов 

предложений; 

выявление признаков, изученных 

грамматических и лексических 

явлений по заданным основаниям; 

- владеть навыками распознавания и 

употребления в устной и письменной 

речи не менее 1650 лексических 

единиц (слов, словосочетаний, 

речевых клише), включая 1350 

лексических единиц, освоенных на 

уровне основного общего 

образования; навыками употребления 

родственных слов, образованных с 

помощью аффиксации, 

словосложения, конверсии; 

- владеть навыками распознавания и 

употребления в устной и письменной 

речи изученных морфологических 

форм и синтаксических конструкций 

изучаемого иностранного языка в 

рамках тематического содержания 

речи в соответствии с решаемой 

коммуникативной задачей; 

- владеть социокультурными 

знаниями и умениями: 

знать/понимать речевые различия в 

ситуациях официального и 

неофициального общения в рамках 

тематического содержания речи и 

использовать лексико-

грамматические средства с учетом 

этих различий; знать/понимать и 

использовать в устной и письменной 

речи наиболее употребительную 

тематическую фоновую лексику и 

реалии страны/стран изучаемого 

языка (например, система 

образования, страницы истории, 

основные праздники, этикетные 

особенности общения); иметь 

базовые знания о социокультурном 

портрете и культурном наследии 

родной страны и страны/стран 

изучаемого языка; представлять 

родную страну и ее культуру на 

иностранном языке; проявлять 

уважение к иной культуре; соблюдать 

нормы вежливости в межкультурном 

общении; 

-  владеть компенсаторными 

умениями, позволяющими в случае 



сбоя коммуникации, а также в 

условиях дефицита языковых средств 

использовать различные приемы 

переработки информации: при 

говорении - переспрос; при говорении 

и письме - 

описание/перифраз/толкование; при 

чтении и аудировании - языковую и 

контекстуальную догадку; 

- уметь сравнивать, 

классифицировать, 

систематизировать и обобщать по 

существенным признакам изученные 

языковые явления (лексические и 

грамматические); 

- иметь опыт практической 

деятельности в повседневной жизни: 

участвовать в учебно-

исследовательской, проектной 

деятельности предметного и 

межпредметного характера с 

использованием материалов на 

изучаемом иностранном языке и 

применением информационно-

коммуникационных технологий; 

соблюдать правила информационной 

безопасности в ситуациях 

повседневной жизни и при работе в 

информационно-

телекоммуникационной сети 

"Интернет" (далее - сеть Интернет); 

использовать приобретенные умения 

и навыки в процессе онлайн-обучения 

иностранному языку; использовать 

иноязычные словари и справочники, в 

том числе информационно-

справочные системы в электронной 

форме; 

-осуществлять межличностное и 

межкультурное общение на основе 

знаний о социокультурном портрете и 

культурном наследии родной страны 

и страны/стран изучаемого языка. 

 

ОК 02. Использовать 

современные 

средства поиска, 

анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

В области ценности научного 

познания: 

-сформированность мировоззрения, 

соответствующего современному 

уровню развития науки и 

общественной практики, 

основанного на диалоге культур, 

способствующего осознанию своего 

места в поликультурном мире;  

- совершенствование языковой и 

читательской культуры как средства 

- владеть социокультурными 

знаниями и умениями: 

знать/понимать речевые различия в 

ситуациях официального и 

неофициального общения в рамках 

тематического содержания речи и 

использовать лексико-

грамматические средства с учетом 

этих различий; знать/понимать и 

использовать в устной и письменной 

речи наиболее употребительную 



взаимодействия между людьми и 

познания мира;   

- осознание ценности научной 

деятельности, готовность 

осуществлять проектную и 

исследовательскую деятельность 

индивидуально и в группе.   

Овладение универсальными 

учебными познавательными 

действиями: 

в) работа с информацией: 

- владеть навыками получения 

информации из источников разных 

типов, самостоятельно 

осуществлять поиск, анализ, 

систематизацию и интерпретацию 

информации различных видов и 

форм представления;   

- создавать тексты в различных 

форматах с учетом назначения 

информации и целевой аудитории, 

выбирая оптимальную форму 

представления и визуализации;   

- оценивать достоверность, 

легитимность информации, ее 

соответствие правовым и морально-

этическим нормам;   

- использовать средства 

информационных и 

коммуникационных технологий в 

решении когнитивных, 

коммуникативных и 

организационных задач с 

соблюдением требований 

эргономики, техники безопасности, 

гигиены, ресурсосбережения, 

правовых и этических норм, норм 

информационной безопасности;    

- владеть навыками распознавания и 

защиты информации, 

информационной безопасности 

личности 

тематическую фоновую лексику и 

реалии страны/стран изучаемого 

языка (например, система 

образования, страницы истории, 

основные праздники, этикетные 

особенности общения); иметь 

базовые знания о социокультурном 

портрете и культурном наследии 

родной страны и страны/стран 

изучаемого языка; представлять 

родную страну и ее культуру на 

иностранном языке; проявлять 

уважение к иной культуре; соблюдать 

нормы вежливости в межкультурном 

общении; 

- владеть компенсаторными 

умениями, позволяющими в случае 

сбоя коммуникации, а также в 

условиях дефицита языковых средств 

использовать различные приемы 

переработки информации: при 

говорении - переспрос; при говорении 

и письме - 

описание/перифраз/толкование; при 

чтении и аудировании - языковую и 

контекстуальную догадку; 

- уметь сравнивать, 

классифицировать, 

систематизировать и обобщать по 

существенным признакам изученные 

языковые явления (лексические и 

грамматические); 

-иметь опыт практической 

деятельности в повседневной жизни: 

участвовать в учебно-

исследовательской, проектной 

деятельности предметного и 

межпредметного характера с 

использованием материалов на 

изучаемом иностранном языке и 

применением информационно-

коммуникационных технологий; 

соблюдать правила информационной 

безопасности в ситуациях 

повседневной жизни и при работе в 

информационно-

телекоммуникационной сети 

"Интернет" (далее - сеть Интернет); 

использовать приобретенные умения 

и навыки в процессе онлайн-обучения 

иностранному языку; использовать 

иноязычные словари и справочники, в 

том числе информационно-

справочные системы в электронной 

форме 



ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в 

коллективе и 

команде 

готовность к саморазвитию, 

самостоятельности и 

самоопределению;  

-овладение навыками учебно-

исследовательской, проектной и 

социальной деятельности;  

Овладение универсальными 

коммуникативными действиями: 

б) совместная деятельность: 

- понимать и использовать 

преимущества командной и 

индивидуальной работы;  

- принимать цели совместной 

деятельности, организовывать и 

координировать действия по ее 

достижению: составлять план 

действий, распределять роли с 

учетом мнений участников 

обсуждать результаты совместной 

работы;  

- координировать и выполнять 

работу в условиях реального, 

виртуального и комбинированного 

взаимодействия;  

- осуществлять позитивное 

стратегическое поведение в 

различных ситуациях, проявлять 

творчество и воображение, быть 

инициативным. 

Овладение универсальными 

регулятивными действиями: 

г) принятие себя и других людей: 

- принимать мотивы и аргументы 

других людей при анализе 

результатов деятельности;  

- признавать свое право и право 

других людей на ошибки;  

- развивать способность понимать 

мир с позиции другого человека 

- говорение: уметь вести разные виды 

диалога (в том числе 

комбинированный) в стандартных 

ситуациях неофициального и 

официального общения объемом до 9 

реплик со стороны каждого 

собеседника в рамках отобранного 

тематического содержания речи с 

соблюдением норм речевого этикета, 

принятых в стране/странах 

изучаемого языка; создавать устные 

связные монологические 

высказывания 

(описание/характеристика, 

повествование/сообщение) с 

изложением своего мнения и краткой 

аргументацией объемом 14-15 фраз в 

рамках отобранного тематического 

содержания речи; передавать 

основное содержание 

прочитанного/прослушанного текста 

с выражением своего отношения; 

устно представлять в объеме 14-15 

фраз результаты выполненной 

проектной работы; 

-иметь опыт практической 

деятельности в повседневной жизни: 

участвовать в учебно-

исследовательской, проектной 

деятельности предметного и 

межпредметного характера с 

использованием материалов на 

изучаемом иностранном языке и 

применением информационно-

коммуникационных технологий; 

соблюдать правила информационной 

безопасности в ситуациях 

повседневной жизни и при работе в 

информационно-

телекоммуникационной сети 

"Интернет" (далее - сеть Интернет); 

использовать приобретенные умения 

и навыки в процессе онлайн-обучения 

иностранному языку; использовать 

иноязычные словари и справочники, в 

том числе информационно-

справочные системы в электронной 

форме; 

осуществлять межличностное и 

межкультурное общение на основе 

знаний о социокультурном портрете и 

культурном наследии родной страны 

и страны/стран изучаемого языка 



ОК 09. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

наличие мотивации к обучению и 

личностному развитию;  

В области ценности научного 

познания: 

- сформированность мировоззрения, 

соответствующего современному 

уровню развития науки и 

общественной практики, 

основанного на диалоге культур, 

способствующего осознанию своего 

места в поликультурном мире;  

- совершенствование языковой и 

читательской культуры как средства 

взаимодействия между людьми и 

познания мира;  

- осознание ценности научной 

деятельности, готовность 

осуществлять проектную и 

исследовательскую деятельность 

индивидуально и в группе  

Овладение универсальными 

учебными познавательными 

действиями: 

б) базовые исследовательские 

действия: 

- владеть навыками учебно-

исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения 

проблем; 

- способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов 

решения практических задач, 

применению различных методов 

познания;  

- овладение видами деятельности по 

получению нового знания, его 

интерпретации, преобразованию и 

применению в различных учебных 

ситуациях, в том числе при создании 

учебных и социальных проектов;  

- формирование научного типа 

мышления, владение научной 

терминологией, ключевыми 

понятиями и методами;  

-осуществлять целенаправленный 

поиск переноса средств и способов 

действия в профессиональную среду 

-аудирование: воспринимать на слух 

и понимать звучащие до 3,5 минут 

аутентичные тексты, содержащие 

отдельные неизученные языковые 

явления, не препятствующие 

решению коммуникативной задачи, с 

разной глубиной проникновения в 

содержание текста: с пониманием 

основного содержания, с пониманием 

нужной/интересующей/запрашиваем

ой информации; 

-владеть навыками распознавания и 

употребления в устной и письменной 

речи не менее 1650 лексических 

единиц (слов, словосочетаний, 

речевых клише), включая 1350 

лексических единиц, освоенных на 

уровне основного общего 

образования; навыками употребления 

родственных слов, образованных с 

помощью аффиксации, 

словосложения, конверсии; 

-иметь опыт практической 

деятельности в повседневной жизни: 

участвовать в учебно-

исследовательской, проектной 

деятельности предметного и 

межпредметного характера с 

использованием материалов на 

изучаемом иностранном языке и 

применением информационно-

коммуникационных технологий; 

соблюдать правила информационной 

безопасности в ситуациях 

повседневной жизни и при работе в 

информационно-

телекоммуникационной сети 

"Интернет" (далее - сеть Интернет); 

использовать приобретенные умения 

и навыки в процессе онлайн-обучения 

иностранному языку; использовать 

иноязычные словари и справочники, в 

том числе информационно-

справочные системы в электронной 

форме 

 

Аннотация рабочей программы 

Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 

ОГСЭ.04 Физическая культура 

 

Рабочая программа (далее – программа) учебной дисциплины «ОГСЭ.04 Физическая культура» 

разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта, утвержденного 

Приказ Министерства образования и науки РФ от 9 декабря 2016 г. N1565 по специальности среднего 



профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Содержание программы общеобразовательной дисциплины ОГСЭ.04 Физическая культура 

направлено на достижение результатов ее изучения в соответствии с требованиями ФГОС СОО с 

учетом профессиональной направленности ФГОС СПО. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК и ПК. 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать и 

работать в коллективе и команде 

Основы грамотной речи. Принципы 

общения на горизонтальном и 

вертикальном уровне.  

 

ОК 08 Использовать средства физической 

культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной 

деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической 

подготовленности 

 

Основы здорового образа жизни; 

Условия профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для профессии 

(специальности); 

Средства профилактики 

перенапряжения 

 

Аннотация рабочей программы 

Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 

ОГСЭ.05 Психология общения 

 

Рабочая программа (далее – программа) учебной дисциплины «ОГСЭ.05 Психология общения» 

разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта, утвержденного 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года №1547 

по специальности среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:  



уметь распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном 

контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; 

определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или проблемы; составить план действия; 

определить необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; 

реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

определять задачи для поиска информации; определять необходимые источники 

информации; планировать процесс поиска; структурировать получаемую 

информацию; выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать 

практическую значимость результатов поиска; оформлять результаты поиска 

определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной 

деятельности; применять современную научную профессиональную терминологию; 

определять и выстраивать траектории профессионального развития и 

самообразования 

организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности 

описывать значимость своей профессии (специальности) 

знать актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить; основные источники информации и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; методы 

работы в профессиональной и смежных сферах; структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности 

номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной 

деятельности; приемы структурирования информации; формат оформления 

результатов поиска информации 

содержание актуальной нормативно-правовой документации; современная научная и 

профессиональная терминология; возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 

психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности 

личности; основы проектной деятельности 

сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей; 

значимость профессиональной деятельности по профессии (специальности) 

 

Формируемые общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

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

различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в различных 
ЛР 7 



ситуациях, во всех формах и видах деятельности.  

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 

культурных традиций и ценностей многонационального 

российского государства. 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 

устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся 

ситуациях. 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой. 
ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры.  
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового содержания. 

ЛР 12 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий умение эффективно взаимодействовать в 

команде, вести диалог, в том числе с использованием средств 

коммуникации 

ЛР 13 

Демонстрирующий навыки анализа и интерпретации информации 

из различных источников с учетом нормативно-правовых норм 
ЛР 14 

Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том 

числе самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное 

отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности. 

ЛР 15 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные ключевыми работодателями (при наличии) 

Демонстрирующий умение эффективно взаимодействовать в 

команде, вести диалог, в том числе с использованием средств 

коммуникации 

ЛР 13 

Демонстрирующий навыки анализа и интерпретации информации 

из различных источников с учетом нормативно-правовых норм 
ЛР 14 

Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том 

числе самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное 

отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности. 

ЛР 15 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: эффективно 

взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные 

требования, ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, 

трудолюбивый, критически мыслящий, нацеленный на достижение 

поставленных целей 

ЛР 16 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса (при наличии) 

Самостоятельный и ответственный в принятии решений во 

всех сферах своей деятельности, готовый к исполнению 
ЛР 17 



разнообразных социальных ролей, востребованных 

бизнесом, обществом и государством 

 

Экономически активный, предприимчивый, готовый к само- 

занятости 
ЛР 18 

 

Аннотация рабочей программы 

Математический и общий естественнонаучный цикл 

ЕН.01 Химия 

 

Рабочая программа (далее – программа) учебной дисциплины «ОДб.12 ХИМИЯ» разработана 

на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.05.2012 № 

413 и с учетом требований Федерального государственного образовательного стандарта, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 30.11.2022 

№14 по специальности среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

Содержание программы учебной дисциплины ЕН.01 Химия направлено на достижение 

результатов ее изучения в соответствии с требованиями ФГОС СОО с учетом профессиональной 

направленности ФГОС СПО. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК и ПК. 
Код ОК, ПК Планируемые результаты освоения дисциплины 

Общие Дисциплинарные (предметные) 

ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам 

В части трудового воспитания: 

- готовность к труду, осознание ценности 

мастерства, трудолюбие;  

- готовность к активной деятельности 

технологической и социальной 

направленности, способность 

инициировать, планировать и 

самостоятельно выполнять такую 

деятельность;  

- интерес к различным сферам 

профессиональной деятельности, 

Овладение универсальными учебными 

познавательными действиями: 

 а) базовые логические действия: 

- самостоятельно формулировать и 

актуализировать проблему, 

рассматривать ее всесторонне;  

- устанавливать существенный признак 

или основания для сравнения, 

классификации и обобщения;  

- определять цели деятельности, задавать 

параметры и критерии их достижения; 

- выявлять закономерности и 

противоречия в рассматриваемых 

явлениях;  

- вносить коррективы в деятельность, 

оценивать соответствие результатов 

целям, оценивать риски последствий 

деятельности;  

- развивать креативное мышление при 

решении жизненных проблем  

б) базовые исследовательские 

действия: 

- владеть навыками учебно-

- владеть системой химических знаний, 

которая включает: основополагающие 

понятия (химический элемент, атом, 

электронная оболочка атома, s-, р-, d-

электронные орбитали атомов, ион, 

молекула, валентность, 

электроотрицательность, степень 

окисления, химическая связь, моль, 

молярная масса, молярный объем, 

углеродный скелет, функциональная 

группа, радикал, изомерия, изомеры, 

гомологический ряд, гомологи, 

углеводороды, кислород- и 

азотсодержащие соединения, 

биологически активные вещества 

(углеводы, жиры, белки), мономер, 

полимер, структурное звено, 

высокомолекулярные соединения, 

кристаллическая решетка, типы 

химических реакций (окислительно-

восстановительные, экзо-и 

эндотермические, реакции ионного 

обмена), раствор, электролиты, 

неэлектролиты, электролитическая 

диссоциация, окислитель, 

восстановитель, скорость химической 

реакции, химическое равновесие), 

теории и законы (теория химического 

строения органических веществ A.M. 

Бутлерова, теория электролитической 

диссоциации, периодический закон 

Д.И. Менделеева, закон сохранения 

массы), закономерности, 

символический язык химии, 



исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения 

проблем;  

- выявлять причинно-следственные связи 

и актуализировать задачу, выдвигать 

гипотезу ее решения, находить аргументы 

для доказательства своих утверждений, 

задавать параметры и критерии решения;  

- анализировать полученные в ходе 

решения задачи результаты, критически 

оценивать их достоверность, 

прогнозировать изменение в новых 

условиях;  

- уметь переносить знания в 

познавательную и практическую области 

жизнедеятельности; 

- уметь интегрировать знания из разных 

предметных областей;  

- выдвигать новые идеи, предлагать 

оригинальные подходы и решения;  

- способность их использования в 

познавательной и социальной практике 

фактологические сведения о свойствах, 

составе, получении и безопасном 

использовании важнейших 

неорганических и органических 

веществ в быту и практической 

деятельности человека; 

- уметь выявлять характерные признаки 

и взаимосвязь изученных понятий, 

применять соответствующие понятия 

при описании строения и свойств 

неорганических и органических 

веществ и их превращений; выявлять 

взаимосвязь химических знаний с 

понятиями и представлениями других 

естественнонаучных предметов; 

- уметь использовать наименования 

химических соединений 

международного союза теоретической и 

прикладной химии и тривиальные 

названия важнейших веществ (этилен, 

ацетилен, глицерин, фенол, 

формальдегид, уксусная кислота, 

глицин, угарный газ, углекислый газ, 

аммиак, гашеная известь, негашеная 

известь, питьевая сода и других), 

составлять формулы неорганических и 

органических веществ, уравнения 

химических реакций, объяснять их 

смысл; подтверждать характерные 

химические свойства веществ 

соответствующими экспериментами и 

записями уравнений химических 

реакций; 

- уметь устанавливать принадлежность 

изученных неорганических и 

органических веществ к определенным 

классам и группам соединений, 

характеризовать их состав и важнейшие 

свойства; определять виды химических 

связей (ковалентная, ионная, 

металлическая, водородная), типы 

кристаллических решеток веществ; 

классифицировать химические 

реакции; 

- сформировать представления: о 

химической составляющей 

естественнонаучной картины мира, 

роли химии в познании явлений 

природы, в формировании мышления и 

культуры личности, ее функциональной 

грамотности, необходимой для решения 

практических задач и экологически 

обоснованного отношения к своему 

здоровью и природной среде; 

- уметь проводить расчеты по 

химическим формулам и уравнениям 

химических реакций с использованием 

физических величин, характеризующих 

вещества с количественной стороны: 

массы, объема (нормальные условия) 



газов, количества вещества; 

использовать системные химические 

знания для принятия решений в 

конкретных жизненных ситуациях, 

связанных с веществами и их 

применением 

ОК 02. Использовать 

современные 

средства поиска, 

анализа и 

интерпретации 

информации и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

В области ценности научного 

познания: 

- сформированность мировоззрения, 

соответствующего современному 

уровню развития науки и 

общественной практики, основанного 

на диалоге культур, способствующего 

осознанию своего места в 

поликультурном мире;  

- совершенствование языковой и 

читательской культуры как средства 

взаимодействия между людьми и 

познания мира;  

- осознание ценности научной 

деятельности, готовность 

осуществлять проектную и 

исследовательскую деятельность 

индивидуально и в группе; 

Овладение универсальными 

учебными познавательными 

действиями: 

в) работа с информацией: 

- владеть навыками получения 

информации из источников разных 

типов, самостоятельно осуществлять 

поиск, анализ, систематизацию и 

интерпретацию информации 

различных видов и форм 

представления; 

- создавать тексты в различных 

форматах с учетом назначения 

информации и целевой аудитории, 

выбирая оптимальную форму 

представления и визуализации; 

- оценивать достоверность, 

легитимность информации, ее 

соответствие правовым и морально-

этическим нормам;  

- использовать средства 

информационных и 

коммуникационных технологий в 

решении когнитивных, 

коммуникативных и организационных 

задач с соблюдением требований 

эргономики, техники безопасности, 

гигиены, ресурсосбережения, 

правовых и этических норм, норм 

информационной безопасности;  

- владеть навыками распознавания и 

защиты информации, 

- уметь планировать и выполнять 

химический эксперимент 

(превращения органических 

веществ при нагревании, получение 

этилена и изучение его свойств, 

качественные реакции на альдегиды, 

крахмал, уксусную кислоту; 

денатурация белков при нагревании, 

цветные реакции белков; проводить 

реакции ионного обмена, 

определять среду водных растворов, 

качественные реакции на сульфат-, 

карбонат- и хлорид-анионы, на 

катион аммония; решать 

экспериментальные задачи по темам 

"Металлы" и "Неметаллы") в 

соответствии с правилами техники 

безопасности при обращении с 

веществами и лабораторным 

оборудованием; представлять 

результаты химического 

эксперимента в форме записи 

уравнений соответствующих 

реакций и формулировать выводы 

на основе этих результатов; 

- уметь анализировать химическую 

информацию, получаемую из 

разных источников (средств 

массовой информации, сеть 

Интернет и другие); 

- владеть основными методами 

научного познания веществ и 

химических явлений (наблюдение, 

измерение, эксперимент, 

моделирование); 

- уметь проводить расчеты по 

химическим формулам и 

уравнениям химических реакций с 

использованием физических 

величин, характеризующих 

вещества с количественной 

стороны: массы, объема 

(нормальные условия) газов, 

количества вещества; использовать 

системные химические знания для 

принятия решений в конкретных 

жизненных ситуациях, связанных с 

веществами и их применением 



информационной безопасности 

личности;   

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в 

коллективе и 

команде 

- готовность к саморазвитию, 

самостоятельности и 

самоопределению; 

-овладение навыками учебно-

исследовательской, проектной и 

социальной деятельности; 

Овладение универсальными 

коммуникативными действиями: 

б) совместная деятельность: 

- понимать и использовать 

преимущества командной и 

индивидуальной работы; 

- принимать цели совместной 

деятельности, организовывать и 

координировать действия по ее 

достижению: составлять план 

действий, распределять роли с учетом 

мнений участников обсуждать 

результаты совместной работы; 

- координировать и выполнять работу 

в условиях реального, виртуального и 

комбинированного взаимодействия; 

- осуществлять позитивное 

стратегическое поведение в 

различных ситуациях, проявлять 

творчество и воображение, быть 

инициативным 

Овладение универсальными 

регулятивными действиями: 

г) принятие себя и других людей: 

- принимать мотивы и аргументы 

других людей при анализе результатов 

деятельности; 

- признавать свое право и право других 

людей на ошибки; 

- развивать способность понимать мир 

с позиции другого человека; 

- уметь планировать и выполнять 

химический эксперимент 

(превращения органических 

веществ при нагревании, получение 

этилена и изучение его свойств, 

качественные реакции на альдегиды, 

крахмал, уксусную кислоту; 

денатурация белков при нагревании, 

цветные реакции белков; проводить 

реакции ионного обмена, 

определять среду водных растворов, 

качественные реакции на сульфат-, 

карбонат- и хлорид-анионы, на 

катион аммония; решать 

экспериментальные задачи по темам 

"Металлы" и "Неметаллы") в 

соответствии с правилами техники 

безопасности при обращении с 

веществами и лабораторным 

оборудованием; представлять 

результаты химического 

эксперимента в форме записи 

уравнений соответствующих 

реакций и формулировать выводы 

на основе этих результатов 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы 

бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

В области экологического 

воспитания: 

- сформированность экологической 

культуры, понимание влияния 

социально-экономических процессов 

на состояние природной и социальной 

среды, осознание глобального 

характера экологических проблем; 

- планирование и осуществление 

действий в окружающей среде на 

основе знания целей устойчивого 

развития человечества;  

активное неприятие действий, 

приносящих вред окружающей среде;  

- умение прогнозировать 

неблагоприятные экологические 

- сформировать представления: о 

химической составляющей 

естественнонаучной картины мира, 

роли химии в познании явлений 

природы, в формировании 

мышления и культуры личности, ее 

функциональной грамотности, 

необходимой для решения 

практических задач и экологически 

обоснованного отношения к своему 

здоровью и природной среде; 

- уметь соблюдать правила 

экологически целесообразного 

поведения в быту и трудовой 

деятельности в целях сохранения 

своего здоровья и окружающей 



последствия предпринимаемых 

действий, предотвращать их;  

- расширение опыта деятельности 

экологической направленности;  

- овладение навыками учебно-

исследовательской, проектной и 

социальной деятельности; 

природной среды; учитывать 

опасность воздействия на живые 

организмы определенных веществ, 

понимая смысл показателя 

предельной допустимой 

концентрации 

ПК 2.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

Практический опыт: работа и 

использование оборудования для 

онлайн мониторинга 

Уметь: пользоваться системами 

контроля автотранспортных средств; 

экономически обосновывать путем 

проведения расчетов 

целесообразность применения систем 

контроля; производить тарированные 

мероприятия 

 

Знать: параметры и возможности 

применяемого диагностического 

оборудования; принципы работы 

систем спутникового мониторинга; 

способы тарировки  

- работа и использование 

оборудования для онлайн 

мониторинга 

- уметь соблюдать правила 

экологически целесообразного 

поведения в быту и трудовой 

деятельности в целях сохранения 

своего здоровья и окружающей 

природной среды; учитывать 

опасность воздействия на живые 

организмы определенных веществ, 

понимая смысл показателя 

предельной допустимой 

концентрации 

 

Аннотация рабочей программы 

Математический и общий естественнонаучный цикл 

ЕН.02 Экологические основы природопользования 

 

Рабочая программа (далее – программа) учебной дисциплины ЕН.02 Экологические основы 

природопользования разработана на основе Федерального государственного образовательного 

стандарта СПО по специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016г. №1565.  

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

Иметь практический опыт  

умения умение выявлять общие закономерности действия факторов среды на 

организм 

умение выделять основные черты среды, окружающей человека 

умение выявлять региональные экологические проблемы и указывать 

причины их возникновения  

умение формировать собственную позицию по отношению к 

сведениям, касающимся понятия «комфорт среды обитания человека» 

умение определять экологические параметры современного 

человеческого жилища 

знания знакомство с объектом изучения экологии, значения экологии при 

освоении профессий и специальностей среднего профессионального 

образования 

знание экологических требований к уровню шума, вибрации, 

организации строительства жилых и нежилых помещений, 

автомобильных дорог в условиях города 

знание основных экологических характеристик среды обитания 

человека в условиях сельской местности 

знание основных положений концепции устойчивого развития и 

причин ее возникновения 



знание основных способов решения экологических проблем в рамках 

концепции «устойчивость и развитие» 

знание истории охраны природы в россии и основных типов 

организаций, способствующих охране природы 

 

Формируемые общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

ОК .2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

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

ОК .4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК .5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК .6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

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 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. 

 

Аннотация рабочей программы 

Вариативная часть образовательной программы 

ОПв.01 Товароведение продовольственных товаров 

 

Программа учебной дисциплины ОПв.01 Товароведение продовольственных товаров 

разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) 

по специальности среднего профессионального образования (далее – СПО) 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  



Иметь практический 

опыт 

 

уметь соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного производства 

организации питания; 

применять регламенты, стандарты и нормативно техническую 

документацию, используемую при производстве блюд, напитков и 

кулинарных изделий, а также при производстве кондитерской и 

шоколадной продукции; 

соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при 

приготовлении блюд, напитков, кулинарных изделий и кондитерской и 

шоколадной продукции; 

соблюдать санитарно гигиенические требования и требования охраны 

труда; 

аккуратно и экономно обращаться с сырьём в процессе приготовления 

блюд, напитков, кулинарных изделий, кондитерской и шоколадной 

продукции; 

оценивать наличие сырья и материалов для приготовления блюд, напитков 

и кулинарных изделий и прогнозировать потребность в них в соответствии 

с имеющимися условиями хранения; 

комбинировать различные способы приготовления и сочетания основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных 

блюд, напитков и кулинарных изделий; 
знать нормативно правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность 

организаций питания; 

требования к качеству, срокам и условиям хранения, признаки и 

органолептические методы определения доброкачественности пищевых 

продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков, кулинарных 

изделий;  

требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в 

изготовлении кондитерской и шоколадной продукции, условиям их 

хранения; 

методы минимизации отходов при очистке, обработке измельчения сырья, 

используемого при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, 

кондитерской и шоколадной продукции с учётом соблюдения требования к 

качеству; 

пищевую ценность различных видов продуктов сырья, используемых при 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, видов кондитерской 

и шоколадной продукции; 

способы применения ароматических веществ с целью улучшения вкусовых 

качеств блюд, напитков и кулинарных изделий; 

требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной 

безопасности в организации питания; 

способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности пищевых 

продуктов, используемых при производстве блюд, напитков и кулинарных 

изделий, при их тепловой обработке. 

 

Формируемые общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

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

различным контекстам 

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

задач профессиональной деятельности 

ОК 03. 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 



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

руководством, клиентами 

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

особенностей социального и культурного контекста 

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

на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК 07. 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08. 
Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК 09. 
Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном иностранном языке 

ОК 11. 
Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

Формируемые профессиональные компетенции: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВПД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: 

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

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ВПД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного 

ассортимента 

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

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

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 



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

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ВПД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

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

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ВПД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

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

инструкциями и регламентами 

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

холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков, 

в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ВПД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 



 

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

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских 

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

различных категорий потребителей 

ВПД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

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

категорий работников кухни на рабочем месте 

ВПД 7 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих 

ПК 7.1. Осуществлять приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 7.2. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 7.3. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 7.4. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 7.5. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации изделий из теста 

разнообразного ассортимента 

ПК 7.6. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации  диетических 

(лечебных) блюд 

 

Аннотация рабочей программы 

Вариативная часть образовательной программы 

ОПв.02 Организация производства на предприятиях общественного питания 

 

Рабочая программа (далее – программа) учебной дисциплины ОПВ.02 ОРГАНИЗАЦИЯ 

ПРОИЗВОДСТВА НА ПРЕДПРИЯТИЯХ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 09.12.2016 №1565 по специальности среднего 

профессионального образования 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

Иметь 

практический 

опыт 

 

уметь − определять вид, обеспечивать рациональный подбор в соответствии с 

потребностью производства технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов; 



− организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности; 

− подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации 
− выявлять риски в области безопасности работ на производстве и разрабатывать 

предложения по их минимизации и устранению; 
− оценивать эффективность использования оборудования; 

− планировать мероприятия по обеспечению безопасных и благоприятных условий труда 

на производстве, предупреждению травматизма; 

− контролировать соблюдение графиков технического обслуживания оборудования и 

исправность приборов безопасности и измерительных приборов. 

− оперативно взаимодействовать с работником, ответственным за безопасные и 

благоприятные условия работы на производстве; 

− рассчитывать производственные мощности и эффективность работы технологического 

оборудования 

проводить инструктаж по безопасной эксплуатации технологического 

оборудования 

знать − классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных 

групп технологического оборудования; 

− принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 

готовой кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации; 

− прогрессивные способы организации процессов приготовления пищи с 

использованием современных видов технологического оборудования; 

− правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

− методики расчета производительности технологического оборудования; 

− способы организации рабочих мест повара, кондитера, пекаря в соответствии с 

видами изготавливаемой кулинарной, хлебобулочной и кондитерской 

продукции; 

− правила электробезопасности, пожарной безопасности; 
правила охраны труда в организациях питания 

 

Формируемые общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 



 

Формируемые профессиональные компетенции: 

Код Наименование профессиональных компетенций 

ПК 1.1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

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

мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 2.1 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

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

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

разнообразного ассортимента. 

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

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

ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК. 3.1 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

разнообразного ассортимента. 

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

салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

ПК. 4.1 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

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

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 



горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК. 5.1 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

ПК. 6.1 Приготовление, оформление и подготовка к реализации  диетических (лечебных) блюд 

ПК 6.2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий для 

лечебного питания 

ПК 6.3. Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий 

входящих в состав различных диет 

ПК 6.4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий для 

питания при различных заболеваниях 

 

Аннотация рабочей программы 

Профессионального модуля 

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

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

 

Рабочая программа (далее – программа) профессионального модуля ПМ.01 «Организация и 

ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента» разработана в соответствии с требованиями Федерального 

государственного образовательного стандарта по специальности (профессии) среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 

2016№ 1565 в соответствии с профессиональным стандартом 33.011 Повар (утвержден  приказом 

Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 г. №610н., 

зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015г., 

регистрационный № 39023). 

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид 

профессиональной деятельности «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» и 

соответствующие ему профессиональные компетенции, и общие компетенции: 

Перечень общих компетенций: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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



руководством, клиентами 

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

особенностей социального и культурного контекста 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере 

 

Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование профессиональных компетенций 

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

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями                              и 

регламентами 

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

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

Перечень личностных результатов 

Код личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций. 

ЛР 3 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. 

Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 

поведение окружающих 

ЛР 4 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой 

среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 5 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей   многонационального народа России. 

ЛР 6 
Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 

участию в социальной поддержке и волонтерских движениях. 

ЛР 7 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах 

и видах деятельности. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 



этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государства. 

ЛР 9 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий 

зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 

Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или 

стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 10 
Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой. 

ЛР 11 
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 

эстетической культуры. 

ЛР 12 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

ЛР 13 
Демонстрирующий умение эффективно взаимодействовать в команде, вести 

диалог, в том числе с использованием средств коммуникации 

ЛР 14 
Демонстрирующий навыки анализа и интерпретации информации из 

различных источников с учетом нормативно-правовых норм 

ЛР 15 

Демонстрирующий 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. 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные ключевыми работодателями (при наличии) 

ЛР 13 
Демонстрирующий умение эффективно взаимодействовать в команде, вести 

диалог, в том числе с использованием средств коммуникации 

ЛР 14 
Демонстрирующий навыки анализа и интерпретации информации из 

различных источников с учетом нормативно-правовых норм 

ЛР 15 

Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к 

непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности. 

ЛР 16 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: эффективно 

взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с другими 

людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса (при наличии) 

ЛР 17 

Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сферах 

своей деятельности, готовый к исполнению разнообразных социальных 

ролей, востребованных бизнесом, обществом и государством 

ЛР 18 Экономически активный, предприимчивый, готовый к самозанятости 



В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь практический опыт 

в 

разработке ассортимента полуфабрикатов; 

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

полуфабрикатов; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности, обработке различными методами, экзотических 

и редких видов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного 

ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и 

полуфабрикатов; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки экзотических 

и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения 

традиционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из 

них полуфабрикатов; 

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и 

приготовлении полуфабрикатов; 

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения 

обработанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; 

правила составления заявок на продукты 

 

Аннотация рабочей программы 



Профессионального модуля 

ПМ.07 Выполнение работ по профессии «Повар» 

 

Рабочая программа (далее – программа) профессионального модуля «Выполнение работ по 

профессии «Повар»» разработана в соответствии с требованиями Федерального государственного 

образовательного стандарта по специальности (профессии)среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016№ 1565 в соответствии с 

профессиональным стандартом 33.011 Повар (утвержден  приказом Министерства труда и социальной 

защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н., зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023). 

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид 

профессиональной деятельности ПМ.07 «Выполнение работ по профессии «Повар» и 

соответствующие ему профессиональные компетенции, и общие компетенции: 

Перечень общих компетенций: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

руководством, клиентами 

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

особенностей социального и культурного контекста 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере 

 

Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование профессиональных компетенций 
ПК 7.1. Осуществлять приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 7.2. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 7.3. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 7.4. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 7.5. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации изделий из теста 

разнообразного ассортимента 

ПК 7.6. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации  диетических 

(лечебных) блюд 

 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

практический опыт в подготовке, уборке рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 



выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного 

ассортимента; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковки на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности готовой продукции 

умения рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления блюд, 

кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента; 

порционировать (комплектовать), упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции 

знания требования охраны труда, пожарной безопасности и 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, оформления и подачи блюд, 

кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении блюд 

 

 


