
АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ЭК 01. Элективный курс 

 

1.1. Область применения программ  
            Рабочая программа ЭК 01. Элективный курс является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии/специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 

дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-экономический цикл  

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины. 

В ходе освоения дисциплины ставится задача формирования общих и профессиональных 

компетенций:  

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

различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

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

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

руководством, клиентами. 

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

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. (в ред. Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 N 747) 

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 

языках. (в ред. Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 N 747) 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. (в ред. Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 N 

747). 

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

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

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

кулинарных изделий сложного ассортимента. 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного 

ассортимента. 

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

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

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 



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

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

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

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

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

и 

регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

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

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 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. 

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 7. Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и 

чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.;  

ЛР 14. Приобретение обучающимся навыка оценки информации в цифровой среде, ее 

достоверность, способности строить логические умозаключения на основании поступающей 

информации и данных.    

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

Проверять органолептическим способом годность овощей и грибов; 

Выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд 

из овощей и грибов; 

Обрабатывать различными методами овощи и грибы; 

Нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов; 

Охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы; 

Проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, 

яиц, жиров и сахара; 

Выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и 

приготовления блюд и гарниров; 

Готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, 

теста; 

Проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным супам и 

соусам; 

Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов; 

Использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов; 

Оценивать качество готовых блюд; 

Охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов; 

Проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим 

требованиям к простым блюдам из рыбы; 

Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов 

и блюд из рыбы; 

Использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы; 

Оценивать качество готовых блюд; 

Проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы и соответствие 

технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы; 

Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов 

и блюд из мяса и домашней птицы; 



Использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и домашней 

птицы; 

Оценивать качество готовых блюд; 

Проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов; 

Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных блюд и 

закусок; 

Использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и закусок; 

Оценивать качество холодных блюд и закусок; 

Выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима; 

Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

Определять их соответствие технологическим требованиям к простым сладким блюдам и 

напиткам; 

Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд и 

напитков; 

Использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд и напитков; 

Оценивать качество готовых блюд; 

Проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

Определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, 

мучным и кондитерским изделиям; 

Выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий; 

Использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий; 

Оценивать качество готовых изделий.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

Обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов; 

Подготовки сырья и приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, 

яиц, творога, теста; 

Приготовления основных супов и соусов; 

Обработка и приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы; 

Обработка и приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы; 

Подготовки гастрономических продуктов, приготовления и оформления холодных блюд и 

закусок; 

 Приготовления сладких блюд и напитков; 

Приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 

 

2. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 312 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  312 

Самостоятельная работа 0 

 Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачет  

 

 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

 

1.1. Область применения программ  
Рабочая программа ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 



является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО по профессии/специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 

дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-экономический цикл Цели и задачи 

дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины. 

В ходе освоения дисциплины ставится задача формирования общих и профессиональных 

компетенций:  

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

различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

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

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

руководством, клиентами. 

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

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. (в ред. Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 N 747) 

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 

языках. (в ред. Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 N 747) 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. (в ред. Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 N 

747). 

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

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

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

кулинарных изделий сложного ассортимента. 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного 

ассортимента. 

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

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

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

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

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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



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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

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

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

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

и 

регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

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

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 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. 

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 7. Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и 

чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.;  

ЛР 14. Приобретение обучающимся навыка оценки информации в цифровой среде, ее 

достоверность, способности строить логические умозаключения на основании поступающей 

информации и данных. 

   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. 

− Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 

− Составить план действия.  

− Определять необходимые ресурсы. 

− Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах. 

− Реализовать составленный план. 

− Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью 

наставника). 

− Определять задачи поиска информации. 

− Определять необходимые источники информации. 

− Планировать процесс поиска. 

− Структурировать получаемую информацию. 

− Выделять наиболее значимое в перечне информации. 

− Оценивать практическую значимость результатов поиска. 

− Оформлять результаты поиска. 

− Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной 

деятельности. 

− Выстраивать траектории профессионального и личностного развития. 

− Организовывать работу коллектива и команды. 

− Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

− Излагать свои мысли на государственном языке. 

− Оформлять документы. 

− Описывать значимость своей специальности. 

− Презентовать структуру профессиональной деятельности по специальности 

− Соблюдать нормы экологической безопасности. 

− Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по 

специальности. 

− Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач. 

− Использовать современное программное обеспечение. 

− Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

− Понимать тексты на базовые профессиональные темы. 

− Участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы. 



− Строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности. 

− Кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые). 

− Писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные 

темы. 

− Обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, соблюдением товарного соседства. 

− Использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья. 

− Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте при обработке сырья. 

− Соблюдать правила утилизации непищевых отходов. 

− Соблюдать товарное соседство пищевых продуктов при складировании. 

− Соблюдать санитарно-гигиенические требования к процессам приготовления пищи. 

− Обеспечивать условия, сроки хранения готовой холодной, горячей кулинарной  продукции, 

хлебобулочных мучных кондитерских изделий. 

        В результате освоения дисциплины обучающийся должен 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. 

− Структура 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. 

− Психология коллектива. 

− Психология личности. 

− Основы проектной деятельности. 

− Особенности социального и культурного контекста. 

− Правила оформления документов. 

− Сущность гражданско-патриотической позиции. 

− Общечеловеческие ценности. 

− Правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности. 

− Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности. 

− Основные ресурсы задействованные в профессиональной деятельности. 

− Пути обеспечения ресурсосбережения. 

− Современные средства и устройства информатизации. 

− Порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности. 

− Правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы. 

− Основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика). 

− Лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности. 

− Особенности произношения правила чтения текстов профессиональной направленности.  

− Требования производственной санитарии в организации питания. 

− Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и 

безопасности пищевого сырья, продуктов и материалов. 

− Санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки, подготовки пищевого 

сырья, продуктов, приготовления пищи. 

− Правила, условия, сроки хранения пищевых продуктов. 

− Регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (система ХАССП (НАССР)). 

2. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 



Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 60 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  60 

Самостоятельная работа 0 

 Форма промежуточной аттестации – экзамен  

 

 

 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.02 «Организация хранения и контроль запасов и сырья» 

 

1.1. Область применения программ 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 

дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины 

В ходе освоения дисциплины ставится задача формирования общих и профессиональных 

компетенций:  

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

различным контекстам. 

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

задач профессиональной деятельности. 

ОК 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. 

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

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

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

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

кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 



ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

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

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК 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. 

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

других категорий работников кухни на рабочем месте. 

 

ЛР14. Приобретение обучающимся навыка оценки информации в цифровой среде, ее достоверность, 

способности строить логические умозаключения на основании поступающей информации и данных. 

ЛР23 Получение обучающимися возможности самораскрытия и самореализация личности. 

ЛР28 Гармонично, разносторонне развитый, активно выражающий отношение к преобразованию 

общественных пространств, промышленной и технологической эстетике предприятия, 

корпоративному дизайну, товарным знакам. 

 

         В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

1. определять наличие запасов и расход продуктов; 

2. оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; 

3. проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов; 

4. принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения 

продуктов; 

5. оформлять технологическую документацию и документацию по контролю расхода и 

хранения продуктов, в том числе с использованием специализированного программного обеспечения; 



В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

1. ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; 

2. общие требования к качеству сырья и продуктов; 

3. условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных 

продуктов; 

4. методы контроля качества продуктов при хранении; 

5. способы и формы инструктирования персонала по безопасности хранения пищевых продуктов; 

6. виды снабжения; 

7. виды складских помещений и требования к ним; 

8. периодичность технического обслуживания холодильного, механического и весового 

оборудования; 

9. методы контроля сохранности и расхода продуктов на производствах питания; 

10. программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве и движением блюд; 

11. современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов на 

производстве; 

12. методы контроля возможных хищений запасов на производстве; 

13. правила оценки состояния запасов на производстве; 

14. процедуры и правила инвентаризации запасов продуктов; 

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

от поставщиков; 

16. виды сопроводительной документации на различные группы продуктов. 

 

2. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 91 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  87 

Самостоятельная работа 4 

 Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачет  

 

 

 

 

 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.03 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» 

 

1. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов среднего звена: 

Программа учебной дисциплины ОП.03 «Информационные технологии в профессиональной 

деятельности» является частью основной профессиональной образовательной программы в 

соответствии  с ФГОС по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины. 

Процесс изучения модуля направлен на формирование следующих общих  и профессиональных  

компетенций: 

 

ПК  6.1 Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК  6.2 Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК  6.3 Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК  6.4 Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями. 

ПК  6.5 Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

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

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 



ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность. 

ОК 4.  Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

ОК 5  Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

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

потребителями. 

ОК 7.  Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат 

выполнения заданий 

ОК 8.  Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься 

самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности. 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 14 Приобретение обучающимся навыка оценки информации в цифровой среде, ее достоверность, 

способности строить логические умозаключения на основании поступающей информации и данных. 

ЛР 18 Ценностное отношение обучающихся к культуре, и искусству, к культуре речи и культуре 

поведения, к красоте и гармонии. 

ЛР 19 Умение реализовать лидерские качества на производстве. 

ЛР 22 Мотивация к самообразованию и развитию. 

ЛР 23 Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сферах своей деятельности, 

готовый к исполнению разнообразных социальных ролей, востребованных бизнесом, обществом и 

государства. 

ЛР 25 Мотивированный к освоению функционально близких видов профессиональной деятельности, 

имеющих общие объекты (условия, цели) труда, либо иные схожие характеристики. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

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

данных в профессионально ориентированных информационных системах; 

- использовать в профессиональной деятельности различные виды программного обеспечения, в том 

числе специального; 

- применять компьютерные и телекоммуникационные средства; 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные понятия автоматизированной обработки информации; 

- общий состав и структуру персональных электронно-вычислительных машин и вычислительных 

систем; 

- состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных 

технологий в профессиональной деятельности; 

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

- базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в области 

профессиональной деятельности; 

- основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности. 

 

2. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы 96 

Всего уч. занятий 96 

Теоретическое обучение 24 

ЛПЗ 68 

Консультации 2 

Промежуточная аттестация в форме Дифференцированного зачета 2 

 

 



 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  
ОП.04 Правовое обеспечение профессиональной деятельности 

1.1. Область применения программы 

    Рабочая  программа учебной  дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 43.02.15 «Поварское и 

кондитерское дело». 

     Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при реализации основной 

профессиональной образовательной программы по специальности 43.02.15 «Поварское и 

кондитерское дело» всеми образовательными учреждениями среднего профессионального 

образования на территории Российской Федерации, имеющими право на реализацию основной 

профессиональной образовательной программы по данной специальности. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 

учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как общепрофессиональная дисциплина, 

направлена на формирование соответствующих общих и профессиональный компетенций. 

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

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

устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОК 3. Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях. 

ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения 

профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и в команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с 

коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и контролировать их 

работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься 

самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

ОК 9. Быть готовым к смене технологий в профессиональной деятельности. 

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 13 Готовность обучающегося соответствовать ожиданиям работодателей: ответственный 

сотрудник, дисциплинированный, трудолюбивый, нацеленный на достижение поставленных задач, 

эффективно взаимодействующий с членами команды, сотрудничающий с другими людьми, проектно 

мыслящий. 

ЛР 18 Ценностное отношение обучающихся к людям иной национальности, веры, культуры; 

уважительного отношения к их взглядам. 

ЛР 26 Стрессоустойчивость, коммуникабельность 

ЛР 36 Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 

меняющихся ситуациях 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной 

продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и 

сельскохозяйственной (домашней) птицы 



ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и 

сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и 

праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, 

использовать их в оформлении. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями. 

ПК 6.5.Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

В результате изучения обучающийся должен: 

уметь: 

- использовать необходимые нормативные правовые акты; 

-защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданско-процессуальным и 

трудовым законодательством Российской Федерации; 

- анализировать и оценивать результаты и последствия деятельности (бездействия) с 

правовой точки зрения; 

знать: 
 - основные положения Конституции Российской Федерации; 

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

-понятие правового регулирования в сфере профессиональной деятельности; 

-законы и иные нормативные правовые акты, регулирующие правоотношения в процессе 

профессиональной деятельности; 

-организационно-правовые формы юридических лиц; 

-правовое положение субъектов предпринимательской деятельности; 

-права и обязанности работников в сфере профессиональной деятельности; 

-порядок заключения трудового договора и основания для его прекращения; 

-роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения; 

-право социальной защиты граждан; 

-понятие дисциплинарной и материальной ответственности работника; 

-виды административных правонарушений и административной ответственности; 

-механизм защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения споров. 

2.  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 Вид учебной работы  Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего)  46 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  38 

Практическая работа     8 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 

 

 

 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП 05 Основы экономики менеджмента и маркетинга 

1. Область применения программы 



 Программа учебной дисциплины ОП 05 Основы экономики менеджмента и маркетинга 

является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии  с ФГОС 

среднего профессионального образования подготовки специалистов среднего звена, реализуемой по 

специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело»  

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 

входит в общепрофессиональный  цикл . 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины. 

В ходе освоения дисциплины ставится задача формирования общих компетенций и личностных 

результатов:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

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 13 Готовность обучающегося соответствовать ожиданиям работодателей: 

ответственный сотрудник, дисциплинированный, трудолюбивый, нацеленный на 

достижение поставленных задач, эффективно взаимодействующий с членами 

команды, сотрудничающий с другими людьми, проектно мыслящий.  

ЛР 18 Ценностное отношение обучающихся к людям иной национальности, веры, 

культуры; уважительного отношения к их взглядам.  

ЛР 25 Умение реализовать лидерские качества на производстве.     

 

Умения Знания 



− участвовать в выборе наиболее 

эффективной  организационно - 

правовой формы для деятельности 

организации ресторанного бизнеса, 

формировании пакета документов для 

открытия предприятия; 

− рассчитывать и планировать основные 

технико-экономические показатели 

деятельности организации ресторанного 

бизнеса и анализировать их динамику; 

− анализировать факторы, влияющие на 

хозяйственную деятельность 

организации; 

− рассчитывать показатели эффективности 

использования ресурсов организации; 

− проводить инвентаризацию на 

предприятиях питания; 

− пользоваться нормативной 

документацией  и оформлять и учетно-

отчетную документацию (заполнять  

договора о материальной 

ответственности,  доверенности на 

получение материальных ценностей, 

вести товарную книгу  кладовщика, 

списывать товарные потери, заполнять 

инвентаризационную опись; оформлять  

поступление и  передачу  материальных 

ценностей, составлять калькуляционные 

карточки на блюда и кондитерские 

изделия,  документацию по контролю 

наличия запасов на производстве); 

− оценивать имеющиеся на производстве 

запасы в соответствии с требуемым 

количеством и качеством, рассчитывать 

и анализировать изменение показателей  

товарных запасов и 

товарооборачиваемости, использовать 

программное обеспечение при контроле 

наличия запасов  

− анализировать состояние продуктового 

баланса предприятия питания; 

− вести учет реализации готовой 

продукции и  полуфабрикатов; 

− калькулировать цены на продукцию 

собственного производства и 

полуфабрикаты  производимые 

организацией ресторанного бизнеса; 

− рассчитывать налоги и  отчисления, 

уплачиваемые организацией 

ресторанного бизнеса в бюджет и в 

государственные  внебюджетные фонды, 

− рассчитывать проценты и  платежи за 

пользование кредитом, уплачиваемые 

организацией банку; 

− понятие, цели и задачи экономики, основные 

положения экономической теории;  

− принципы функционирования рыночной 

экономики, современное состояние и 

перспективы развития отрасли; 

− виды экономической деятельности (отрасли 

народного хозяйства), 
− сущность предпринимательства, его виды, 

значение малого бизнеса для экономики 

страны, меры господдержки малому бизнесу, 

виды предпринимательских рисков и методы их 

минимизации;  

− классификацию  хозяйствующих субъектов в 

рыночной экономике по признакам; 

− цели и задачи организации ресторанного 

бизнеса, понятие концепции организации 

питания; 

− этапы регистрации и порядок ликвидации 

организаций, понятие банкротства, его 

признаки и методы предотвращения; 

− факторы  внешней среды  организации питания, 

элементы ее внутренней среды и методики  

оценки  влияния факторов внешней среды на 

хозяйственную деятельность организации 

питания (SWOT- анализ); 
− функции и задачи бухгалтерии  как 

структурного подразделения предприятия, 

организацию учета на предприятии питания, 

объекты учета, основные принципы, формы 

ведения бухгалтерского учета, реквизиты 

первичных документов, их классификацию, 

требования к оформлению документов, права и 

обязанности главного бухгалтера организации 

питания, понятие инвентаризации; 

− виды экономических ресурсов (оборотные и 

внеоборотные активы, трудовые ресурсы), 

используемых организацией ресторанного 

бизнеса и методы определения эффективности 

их использования; 

− понятие и виды товарных запасов,  их  роль  в 

общественном питании, понятие 

товарооборачиваемости, абсолютные и 

относительные показатели измерения товарных 

запасов, методику анализа  товарных запасов 

предприятий питания; 
− понятие продуктового баланса организации 

питания,  методику  планирования поступления 

товарных запасов   с помощью  показателей 

продуктового баланса; 

− источники снабжения сырьём, продуктами и 

тарой,  учет сырья, продуктов и тары в 

кладовых предприятий общественного питания, 

документы, используемые в кладовых 

предприятия; товарную книгу, списание 



− планировать и контролировать 

собственную деятельность и 

деятельность подчиненных; 

− выбирать методы принятия эффективных 

управленческих решений; 

− управлять конфликтами и стрессами в 

организации; 

− применять в профессиональной 

деятельности приемы делового общения 

и  управленческого воздействия; 

− анализировать текущую ситуацию на 

рынке товаров и услуг; 

− составлять бизес-план для организации 

ресторанного бизнеса 

− анализировать  возможности 

организации питания в области 

выполнения планов по производству и 

реализации на основании уровня  

технического оснащения, квалификации 

поваров и кондитеров; 

− прогнозировать изменения на рынке 

ресторанного бизнеса и восприятие 

потребителями меню;  

− анализировать спрос на товары и услуги 

организации ресторанного бизнеса; 

− грамотно определять маркетинговую 

политику организации питания 

(товарную, ценовую политику, способы 

продвижения продукции и услуг  на 

рынке); 

проводить маркетинговые исследования в 

соответствии с целями организации и 

анализ потребительских предпочтений, 

меню конкурирующих и наиболее 

популярных организаций питания в 

различных сегментах ресторанного 

бизнеса 

товарных потерь,  отчет материально - 

ответственных лиц, 

− учет реализации продукции собственного 

производства и полуфабрикатов;  

− понятия «производственная мощность» и  

«производственная программа предприятия», 

их содержание, назначение, факторы 

формирования производственной программы, 

исходные данные для её экономического 

обоснования и анализа выполнения, методику 

расчета  пропускной способности зала и 

коэффициента её использования; 

− требования к реализации продукции 

общественного питания; 

− количественный и качественный состав 

персонала организации; 

− показатели и резервы роста 

производительности труда на предприятиях 

питания, понятие нормирования труда; 

− формы и системы оплаты труда, виды гарантий, 

компенсаций и удержаний из заработной 

платы; 

− состав издержек производства и обращения 

организаций  ресторанного бизнеса; 

− механизмы ценообразования на продукцию 

(услуги) организаций  ресторанного бизнеса; 

− основные показатели деятельности 

предприятий общественного питания и методы 

их расчета; 

− понятие товарооборота, дохода, прибыли и 

рентабельности предприятия, факторы, 

влияющие на них, методику расчета, 

планирования, анализа; 

− сущность, виды и функции кредита, принципы 

кредитования предприятий, виды кредитов, 

методику расчета процентов за пользование 

банковским кредитом, уплачиваемых 

предприятием банку; 
− налоговую систему РФ: понятие, основные 

элементы, виды налогов и отчислений, 

уплачиваемых  организациями ресторанного 

бизнеса  в государственный бюджет и в  

государственные внебюджетные фонды, 

методику их расчета; 

− понятие бизнес-планирования, виды и разделы 

бизнес-плана; 

− сущность, цели, основные принципы и функции 

менеджмента (планирование, организация, 

мотивация, контроль, коммуникация и 

принятие управленческих решений), 

особенности менеджмента в области 

профессиональной деятельности; 

− стили управления; 

− способы организации работы коллектива, виды 

и методы мотивации персонала 



− правила  делового общения в коллективе; 

− сущность, цели, основные принципы и функции 

маркетинга; 

− понятие сегментация рынка; 

− методы проведения маркетинговых 

исследований; 

− понятие товарной, ценовой, сбытовой, 

коммуникационной  политики организации 

питания (комплекс маркетинга); 
− организацию управления маркетинговой 

деятельностью в организации ресторанного 

бизнеса 

 

       2. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 96 

Объем образовательной программы  94 

в том числе:  

теоретическое обучение 52 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 42 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

контрольная работа  

Самостоятельная работа 1  

Промежуточная аттестация 2 в форме дифференцированного зачета 2 

 

 

 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

                                                ОП.06. Охрана труда. 
1.1. Область применения программы 

 Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессиям СПО 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной   программы: 

дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.                                               

 

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

-выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им риски, связанные с 

прошлыми, настоящими или планируемыми видами профессиональной деятельности;  

 - использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером 

выполняемой профессиональной деятельности; 

 - участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда , в том числе 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 по охраны 

труда; 

 - вырабатывать и контролировать навыки необходимые для достижения требуемого уровня 

безопасности труда; 

 - вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки её заполнения и 

условия хранения; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 -системы управления охраной труда в организации; 

 - законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные нормативные 

требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность организации; 

 - обязанности работников в области охраны труда; 

 - фактические и 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. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен овладеть общими и 

профессиональными компетенциями: 

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

устойчивый интерес.  

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.  

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.  

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач, профессионального и личностного развития.  

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

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

потребителями.  

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения 

заданий.  

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься 

самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.  

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.  

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции.  

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции.  

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной 

продукции.   

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.  

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и 

сельскохозяйственной (домашней) птицы.  

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.  

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.  

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.  

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.  

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и 

сельскохозяйственной (домашней) птицы.  

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба.  



ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и 

праздничных тортов.  

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.  

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, 

использовать их в оформлении.  

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.  

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.  

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.  

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.  

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.  

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.  

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

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 организации. 

ЛР 32 Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции на критику 

ЛР 33 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда и профессий 

 

2. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Количество 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего) 36 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  36 

в том числе:  

        лабораторные занятия 0 

        практические занятия 10 

        контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающегося (всего): реферирование 0 

Промежуточная  аттестация в форме дифференцированного зачета  

1 

 

 

 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.07 «Безопасность жизнедеятельности» 

 
1. Область применения программ 

 Рабочая программа учебной дисциплины ОП.07 «Безопасность жизнедеятельности» 

является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии  с ФГОС 

среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское 

дело»  

  2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной  образовательной 

программы: дисциплина  относится к общепрофессиональному учебному циклу.  

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины. 

В ходе освоения дисциплины ставится задача формирования общих и профессиональных 

компетенций:  

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

различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 



ОК 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, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

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 

языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. 

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». 

 

 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

1. организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от негативных 

воздействий чрезвычайных ситуаций;  

2. предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного вида и их 

последствий в профессиональной деятельности и быту;  

3. использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового поражения; 

применять первичные средства пожаротушения;  

4. ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно определять среди них 

родственные полученной специальности;  

5. применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на воинских 

должностях в соответствии с полученной специальностью;  

6. владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной деятельности и 

экстремальных условиях военной службы;  

7.  оказывать первую помощь пострадавшим; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

1. 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;  

2. основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятельности и 

быту, принципы снижения вероятности их реализации;  

3. основы военной службы и обороны государства; задачи и основные мероприятия гражданской 

обороны;  



4.  способы защиты населения от оружия массового поражения;  

5. меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах;  

организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в добровольном 

порядке;  

6. основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на 

вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные 

специальности, родственные специальностям СПО;  

7. область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей военной 

службы;  

8. порядок и правила оказания первой помощи. 

 

 3. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 68 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  68 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

Промежуточная  аттестация в форме   дифференцированного зачета  

 

 

 

 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.08    «Техническое оснащение организаций питания» 

 

1.1. Область применения программ  

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.08 «Техническое оснащение организаций 

питания» является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело»  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 

дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-экономический цикл Цели и задачи 

дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины. 

В ходе освоения дисциплины ставится задача формирования общих и профессиональных 

компетенций: 

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

различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 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, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

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 

языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. 

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

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

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

инструкциями и регламентами. 

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

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

регламентами. 

 

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

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

и регламентами. 

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

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ЛР 1. Осознающий себя гражданином и защитником великой страны.  

ЛР 13. Готовность обучающегося соответствовать ожиданиям работодателей: ответственный 

сотрудник, дисциплинированный, трудолюбивый, нацеленный на достижение поставленных задач, 

эффективно взаимодействующий с членами команды, сотрудничающий с другими людьми, проектно 

мыслящий. 

ЛР 19. Уважительное отношения обучающихся к результатам собственного и чужого труда. 

ЛР 20. Ценностное отношение обучающихся к своему здоровью и здоровью окружающих, ЗОЖ 

и здоровой окружающей среде и т.д. 

ЛР 25. Умение реализовать лидерские качества на производстве.  

ЛР 26. Стрессоустойчивость, коммуникабельность. 

ЛР 32. Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции на критику. 

ЛР 36. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 

меняющихся ситуациях. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  

− определять вид, обеспечивать рациональный подбор в соответствии с потребностью 

производства технологического оборудования, инвентаря, инструментов; 

− организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой 

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

безопасности; 

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

учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно 

ориентироваться в экстренной ситуации 

− выявлять риски в области безопасности работ на производстве и разрабатывать предложения 

по их минимизации и устранению; 

− оценивать эффективность использования оборудования; 

− планировать мероприятия по обеспечению безопасных и благоприятных условий труда на 

производстве, предупреждению травматизма; 

− контролировать соблюдение графиков технического обслуживания оборудования и 

исправность приборов безопасности и измерительных приборов. 



− оперативно взаимодействовать с работником, ответственным за безопасные и благоприятные 

условия работы на производстве; 

− рассчитывать производственные мощности и эффективность работы технологического 

оборудования 

− проводить инструктаж по безопасной эксплуатации технологического оборудования.   

в результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

− классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп технологического 

оборудования; 

− принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой кулинарной 

и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации; 

− прогрессивные способы организации процессов приготовления пищи с использованием 

современных видов технологического оборудования; 

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

различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской продукции; 

− методики расчета производительности технологического оборудования; 

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

изготавливаемой кулинарной, хлебобулочной и кондитерской продукции; 

− правила электробезопасности, пожарной безопасности; 

− правила охраны труда в организациях питания 

 

 

2. Объем профессионального модуля и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 64 

в том числе:  

Максимальная учебная нагрузка  (всего)  64 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка дисциплины 64 

в том числе:  

теоретическое обучение 35 

Лабораторно-практические занятия 27 

Самостоятельная работа обучающегося (всего)  

Промежуточная аттестация – д/з 2 

 

 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.09 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания 

 

1.1. Область применения программ  
Рабочая программа ОП.09 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания 

является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО по профессии/специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 

дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-экономический цикл Цели и задачи 

дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины. 

В ходе освоения дисциплины ставится задача формирования общих и профессиональных 

компетенций:  

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

различным контекстам. 



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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

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

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

руководством, клиентами. 

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

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. (в ред. Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 N 747) 

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 

языках. (в ред. Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 N 747) 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. (в ред. Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 N 747) 

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

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

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

кулинарных изделий сложного ассортимента. 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного 

ассортимента. 

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

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

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

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

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

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

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

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

и 



регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

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

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 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. 



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 7. Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и 

чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.;  

ЛР 14. Приобретение обучающимся навыка оценки информации в цифровой среде, ее 

достоверность, способности строить логические умозаключения на основании поступающей 

информации и данных. 

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. 

− Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 

− Составить план действия.  

− Определять необходимые ресурсы. 

− Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах. 

− Реализовать составленный план. 

− Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью 

наставника). 

− Определять задачи поиска информации. 

− Определять необходимые источники информации. 

− Планировать процесс поиска. 

− Структурировать получаемую информацию. 

− Выделять наиболее значимое в перечне информации. 

− Оценивать практическую значимость результатов поиска. 

− Оформлять результаты поиска. 

− Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной 

деятельности. 

− Выстраивать траектории профессионального и личностного развития 

− Организовывать работу коллектива и команды. 

− Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

− Излагать свои мысли на государственном языке. 

− Оформлять документы. 

− Описывать значимость своей специальности. 

− Презентовать структуру профессиональной деятельности по специальности. 

− Соблюдать нормы экологической безопасности. 

− Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по 

специальности. 

− Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач. 

− Использовать современное программное обеспечение. 

− Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые).  

− Понимать тексты на базовые профессиональные темы. 

− Участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы. 

− Строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности. 

− Кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые). 

− Организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания. 

− Контролировать температуру подачи горячей кулинарной продукции, организовывать 

хранение сложных супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

− Организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: выбор контейнеров, материалов 

для упаковки, эстетичную упаковку на вынос, для транспортирования. 

−  Рассчитывать стоимость горячей кулинарной продукции. 



−  Вести учет реализованной горячей кулинарной продукции с прилавка/раздачи. 

− Поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче. 

− Консультировать потребителей. 

−  Владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь 

в выборе.    

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 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. 

− Структура плана для решения задач. 

− Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности 

− Содержание актуальной нормативно-правовой документации. 

− Современная научная и профессиональная терминология. 

− Возможные траектории профессионального развития  и самообразования 

− Психология коллектива. 

− Психология личности 

− Основы проектной деятельности 

− Особенности социального и культурного контекста. 

− Правила оформления документов. 

− Сущность гражданско-патриотической позиции. 

− Общечеловеческие ценности. 

− Правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности 

− Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности. 

− Основные ресурсы задействованные в профессиональной деятельности 

− Пути обеспечения ресурсосбережения. 

− Современные средства и устройства информатизации 

− Порядок их применения и программное обеспечение в профессиональ-ной деятельности 

− Правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы. 

− Основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика) 

− лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности. 

− Особенности произношения 

− правила чтения текстов профессиональной направленности 

− -техника порционирования, варианты оформления сложной горячей кулинарной продукции 

− горячей кулинарной продукции для подачи; 

− -виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

− -методы сервировки и способы подачи горячей кулинарной продукции сложного ассортимента; 

− -температура подачи горячей кулинарной продукции сложного ассортимента;- правила 

разогревания охлажденной, замороженной горячей кулинарной продукции; 

− -правила охлаждения, замораживания и хранения горячей кулинарной продукции сложного 

ассортимента; 

− - требования к безопасности хранения горячей кулинарной продукции сложного ассортимента;; 

− -правила маркирования упакованной горячей кулинарной продукции сложного ассортимента; 

− правила общения с потребителями; 

− базовый словарный запас на иностранном языке; 

− техника общения, ориентированная на потребителя 

. 2. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 36 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  36 

Самостоятельная работа 0 



 Форма промежуточной аттестации – зачет  

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.10 «Этика делового общения и адаптация выпускника на рынке труда»» 

 

1.1. Область применения программ  
Рабочая программа учебной дисциплины является вариативной частью основной 

п

р

о

ф

е

с

с

и

о

н

а

л

ь

н

о

й

 

о

б

р

а

з

о

в

а

т

е

л

ь

н

о

й

 

п

р

о

г

р

а

м

м

ы

 

в

 

с

о

о

т

в

е

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 

дисциплина входит в общепрофессиональный цикл  

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины. 

В ходе освоения дисциплины ставится задача формирования общих и профессиональных 

компетенций:  

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

различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности  

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 
ЛР 13 Готовность обучающегося соответствовать ожиданиям работодателей: ответственный 

сотрудник, дисциплинированный, трудолюбивый, нацеленный на достижение поставленных задач, 

эффективно взаимодействующий с членами команды, сотрудничающий с другими людьми, проектно 

мыслящий. 

ЛР22 Мотивация к самообразованию и развитию 

          

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- давать аргументированную оценку степени востребованности специальности на рынке труда; 

аргументировать целесообразность использования элементов инфра 

структуры для поиска работы; 

-составлять структуру заметок для фиксации взаимодействия с потенциальными работодателями; 

-составлять резюме с учетом специфики работодателя; 

-применять основные правила ведения диалога с работодателем в мо 

дельных условиях; 

-оперировать понятиями «горизонтальная карьера», «вертикальная 

карьера»; 

-корректно отвечать на «неудобные вопросы» потенциального работодателя; 

-задавать критерии для сравнительного анализа информации для принятия решения о поступлении 

на работу; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  
-причины, побуждающие работника к построению карьеры; 

-анализировать формулировать запрос на внутренние ресурсы для 

профессионального роста в заданном определенном направлении; 

-давать оценку в соответствии с трудовым законодательством законности действий работодателя и 

работника в произвольно заданной ситуации, пользуясь Трудовым кодексом РФ и нормативными 

правовыми актами. 

2. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 36 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  34 



Самостоятельная работа 0 

 Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачет 2 

 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.11(В)  «Метрология и стандартизация» 

 

1.1 Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.11(В) «Метрология и стандартизация» является 

частью  программы подготовки специалистов среднего профессионального образования (далее СПО) 

43.02.15 Поварское и кондитерское делона базе основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС среднего профессионального образования. 

1.1 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 

учебная дисциплина ОП.11(В) «Метрология и стандартизация» входит в общепрофессиональный 

цикл. 

 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины 

В ходе освоения дисциплины ставится задача формирования общих компетенций:  

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

различным контекстам. 

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

задач профессиональной деятельности. 

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

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

клиентами. 

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

особенностей социального и культурного контекста. 

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

основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать 

в чрезвычайных ситуациях. 

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

профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

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

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

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

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

изделий сложного ассортимента. 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

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

инструкциями и регламентами 

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

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

обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного 

ассортимента. 

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

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 



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

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

потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

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

потребителей, видов и форм обслуживания 

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

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

регламентами. 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

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

обслуживания. 

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

холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

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

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 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. 

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

работников кухни на рабочем месте. 

 

ЛР14 Приобретение обучающимся навыка оценки информации в цифровой среде, ее достоверность, 

способности строить логические умозаключения на основании поступающей информации и данных. 

ЛР23 Получение обучающимися возможности самораскрытия и самореализация личности. 

ЛР28 Гармонично, разносторонне развитый, активно выражающий отношение к преобразованию 

общественных пространств, промышленной и технологической эстетике предприятия, 

корпоративному дизайну, товарным знакам. 

 

         В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

1. применять требования нормативных документов к основным видам продукции (услуг) и 

 процессов; 

2. оформлять техническую документацию в соответствии с действующей нормативной  

 базой;  

3. использовать в профессиональной деятельности документацию систем качества; 

4. приводить несистемные величины измерений в соответствие с действующими 

 стандартами и международной системой единиц СИ. 

 

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

1. основные понятия метрологии;  

2. задачи стандартизации, ее экономическую эффективность;  

3. формы подтверждения соответствия;  

4. основные положения систем (комплексов) общетехнических и организационно-методических 

стандартов;  

5. терминологию и единицы измерения величин в соответствии с действующими стандартами и 

международной системой единиц СИ. 

 

 

1.2 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы 46 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 42 

в том числе:  



теоретическое обучение 22 

практические занятия 18 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 4 

Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачет 2 

 

 

 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
ПМ 01 "Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента" 

1.1. Область применения программ  

Рабочая программа профессионального модуля является частью примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15  Поварское и кондитерское 

дело 

1.2. Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: профессиональный модуль входит в общепрофессиональный цикл  Цели 

и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения модуля. 

В ходе освоения профессионального модуля ставится задача формирования общих 

компетенций:  

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

различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

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

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. (в ред. Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 N 747) 

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 

языках. (в ред. Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 N 747) 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. (в ред. Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 N 

747)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.  



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 7. Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и 

чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.;  

ЛР 14. Приобретение обучающимся навыка оценки информации в цифровой среде, ее 

достоверность, способности строить логические умозаключения на основании поступающей 

информации и данных. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 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 упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности  

         готовой продукции. иметь практический опыт в: разработке ассортимента        

         полуфабрикатов;  

- разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 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. 

2. Краткое содержание профессионального модуля ПМ 01 Организация и ведение процессов 

приготовления подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента" 

МДК.01.01 Организация процесса приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов; 

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов; 

УП.01 Учебная практика; 

ПП.01 Производственная практика. 

3.Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 384 часа 

обязательной аудиторной учебной 

нагрузки 

172 часа 



самостоятельной работы 20 часов 

учебной практики 72 часа 

производственной практики 108 часа 

Форма промежуточной аттестации 

обучающихся по профессиональному 

модулю – экзамен 

 

 

 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Модуль   ПМ.02    «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» 

1.1. Область применения программ  

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 02. «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» является частью основной профессиональной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело».  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 

модуль ПМ. 02 входит в профессиональный цикл.  

Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения 

дисциплины. 

В ходе освоения дисциплины ставится задача формирования общих и профессиональных 

компетенций: 

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

различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 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, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

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 

языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. 

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

презентации и 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 продаже 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 продаже 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 продаже 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. 

ЛР 1. Осознающий себя гражданином и защитником великой страны.  

ЛР 13. Готовность обучающегося соответствовать ожиданиям работодателей: ответственный 

сотрудник, дисциплинированный, трудолюбивый, нацеленный на достижение поставленных задач, 

эффективно взаимодействующий с членами команды, сотрудничающий с другими людьми, проектно 

мыслящий. 

ЛР 18. Ценностное отношение обучающихся к людям иной национальности, веры, культуры; 

уважительного отношения к их взглядам.   

ЛР 19. Уважительное отношения обучающихся к результатам собственного и чужого труда. 

ЛР 20. Ценностное отношение обучающихся к своему здоровью и здоровью окружающих, ЗОЖ 

и здоровой окружающей среде и т.д. 

ЛР 25. Умение реализовать лидерские качества на производстве.  

ЛР 26. Стрессоустойчивость, коммуникабельность. 

ЛР 32. Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции на критику. 

ЛР 35. Экономически активный, предприимчивый, готовый к самозанятости. 

ЛР 36. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 

меняющихся ситуациях. 

В результате освоения модуля обучающийся должен уметь: 

− требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

− виды, назначения, правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды и правила ухода за ними; 

− рецептуры, методы приготовления, творческое оформление и подачу супов, горячих блюд, 

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

региональных; 

− требования к качеству, условиям и срокам хранения; 

− нормы расхода, способов сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении; 

− правила составления меню, разработки рецептур, составления 

− заявок на продукты; 

− виды и формы обслуживания, правил подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок. 

В результате освоения модуля обучающийся должен уметь: 

− разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры; 

− производить расчеты; 

− составлять заявки на продукты; 

− обеспечивать наличие, оценивать качество, контролировать 



− хранение, рациональное использование продуктов, полуфабрикатов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; 

− организовывать и проводить подготовку рабочих мест, оборудования в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

− готовить, с учетом сочетаемости, взаимозаменяемости ингредиентов; 

− творчески оформлять, презентовать супы, горячие блюда, кулинарные изделия, закуски; 

− организовывать их упаковку на вынос, хранение. 

В результате освоения модуля обучающийся должен иметь практический опыт в: 

− разработке ассортимента, разработке, адаптации рецептур, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания;  

− организации рабочих мест, подготовке к работе и безопасной эксплуатации оборудования в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

− приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче, упаковке 

на вынос, продаже, хранении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

− контроле их качества и безопасности; 

− контроле хранения и расхода, составление заявок на продукты. 

2. Краткое содержание профессионального модуля ПМ.02 «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» состоит из: 

МДК.02.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента; 

МДК.02.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента; 

УП.02 Учебная практика; 

ПП.02 Производственная практика. 

3.Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 410 

Объем образовательной программы  327 

в том числе: 

теоретическое обучение 84 

Лабораторные и практические занятия (если предусмотрено) 96 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) 20 

Самостоятельная работа  20 

Учебная практика 36 

Производственная практика 144 

Форма промежуточной  аттестации экзамен 

 

 

Аннотация программы профессионального модуля  

  ПМ.03    «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» 

 

1. Область применения программ  



Рабочая программа профессионального модуля ПМ 03. «Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

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

обслуживания»  является обязательной частью основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по  специальности 43.02.15. «Поварское и кондитерское 

дело».  

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 

дисциплина входит в профессиональный цикл.   

 Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения 

дисциплины. 

В ходе освоения профессионального модуля ставится задача формирования общих 

компетенций:  

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.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

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 13  Готовность обучающегося соответствовать ожиданиям работодателей: 

ответственный сотрудник, дисциплинированный, трудолюбивый, нацеленный 

на достижение поставленных задач, эффективно взаимодействующий с 

членами команды, сотрудничающий с другими людьми, проектно мыслящий.  

ЛР 18  Ценностное отношение обучающихся к людям иной национальности, веры, 

культуры; уважительного отношения к их взглядам.  

ЛР 19 Уважительное отношения обучающихся к результатам собственного и чужого 

труда.  

ЛР 22 Приобретение навыков общения и самоуправления.  

ЛР 23 Получение обучающимися возможности самораскрытия и самореализация 

личности  

ЛР 25 Умение реализовать лидерские качества на производстве  

ЛР 26 Стрессоустойчивость, коммуникабельность  

ЛР 32 Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции на 

критику  

ЛР 35 Экономически активный, предприимчивый, готовый к самозанятости  



ЛР 36 Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или 

стремительно меняющихся ситуациях  

 

Профессиональные компетенции  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практически

й опыт 

разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления 

различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением 



спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в 

т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

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

актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной 

продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении холодной кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок 

на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

 

2. Краткое содержание профессионального модуля ПМ.03    «Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

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

обслуживания» состоит из: 

МДК 03.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента 

УП 03 Учебная практика 

ПП 03 Производственная практика 

3. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 423 

Объем образовательной программы  387 



в том числе: 

теоретическое обучение 88 

лабораторные занятия (если предусмотрено) 40 

практические занятия (если предусмотрено) 47 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа  20 

Учебная практика 72 

Производственная практика 144 

Форма промежуточной аттестации экзамен 

 

 

 

 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15  Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: профессиональный модуль входит в общепрофессиональный цикл  Цели и задачи 

профессионального модуля – требования к результатам освоения модуля. 

В ходе освоения профессионального модуля ставится задача формирования общих и 

  профессиональных компетенций:  

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

различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

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

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

руководством, клиентами. 

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

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. (в ред. Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 N 747) 

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 

языках. (в ред. Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 N 747) 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. (в ред. Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 N 

747) 

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. 

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 7. Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и 

чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.;  

ЛР 14. Приобретение обучающимся навыка оценки информации в цифровой среде, ее 

достоверность, способности строить логические умозаключения на основании поступающей 

информации и данных. 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен уметь: 

− разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодных и 

горячих десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

− обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;  

− оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

− организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

− применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и 

подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных;  

− соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических веществ;  

− порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

            В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен знать: 

− требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания;  

− виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними;  

− ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных и горячих десертов, 

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

− рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и 

горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 

− способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении 

холодных и горячих десертов, напитков;  

− правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты;  



− виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных и горячих 

десертов, напитков. 

 

2.Краткое содержание профессионального модуля ПМ.04 Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

МДК. 04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

МДК. 04.02 Ведение процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента 

УП.04 Учебная практика 

ПП.05 Производственная практика 

3.Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 382 

обязательной аудиторной учебной нагрузки   172 

самостоятельной работы  20 

учебной практики 36 

производственной практики 144 

Форма промежуточной аттестации обучающихся по 

профессиональному модулю – экзамен 

 

 

 

 

 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ПМ 05. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

 

1.1. Область применения программ 

Рабочая программа учебного модуля является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

1.2. Место модуля в структуре основной профессиональной образовательной программы: 

модуль входит в профессиональный цикл. 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины 

В ходе освоения дисциплины ставится задача формирования общих и профессиональных 

компетенций:  

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 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 

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 

ЛР11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 

эстетической культуры. 

ЛР13 Готовность обучающегося соответствовать ожиданиям работодателей: 

ответственный сотрудник, дисциплинированный, трудолюбивый, нацеленный 

на достижение поставленных задач, эффективно взаимодействующий с  

членами команды, сотрудничающий с другими людьми, проектно мыслящий. 

ЛР14 Приобретение обучающимся навыка оценки информации в цифровой среде, ее 

достоверность, способности строить логические умозаключения на основании 

поступающей информации и данных. 

ЛР19 Уважительное отношение обучающихся к результатам собственного и чужого 

труда 

ЛР21 Приобретение обучающимися опыта личной ответственности за развитие 

группы обучающихся. 

ЛР27 Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда и профессий. 

ЛР28 Гармонично, разносторонне развитый, активно выражающий отношение к 

преобразованию общественных пространств, промышленной и 

технологической эстетике предприятия, корпоративному дизайну, товарным 

знакам. 

ЛР30 Мотивация к самообразованию и развитию. 

ЛР32 Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции на 

критику. 

 

         В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

У1 разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

У2 обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; оценивать их качество и 

соответствие технологическим требованиям; 



У3 организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

У4 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования 

основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, красящих веществ; 

У5 проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, приготовление 

фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, отделку хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей;  

У6 хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовую 

продукцию с учетом требований к безопасности. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

З1 требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организациях питания;  

З2 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 

за ними;  

З3 ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента;  

З4 актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий;  

З5 рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, 

брендовые, региональные; 

З6 правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства при приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий;  

З7 способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  

З8 правила разработки рецептур, составления заявок на продукты. 

 

2. Краткое содержание профессионального модуля ПМ.05 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента состоит из: 

МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

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

изделий; 

УП.05 Учебная практика; 

ПП.05 Производственная практика. 

3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 355 

обязательной аудиторной учебной нагрузки 175 

самостоятельной работы 20 

учебной практики 36 

производственной практики 144 

Форма промежуточной аттестации 

обучающихся по профессиональному 

модулю – экзамен 
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АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

1.1. Область применения рабочей программы профессионального модуля 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 
1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала 

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

других категорий работников кухни на рабочем месте 



1.2.3. Перечень личностных результатов  

Код Наименование личностных результатов 
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 13  Готовность обучающегося соответствовать ожиданиям работодателей: 

ответственный сотрудник, дисциплинированный, трудолюбивый, нацеленный 

на достижение поставленных задач, эффективно взаимодействующий с членами 

команды, сотрудничающий с другими людьми, проектно мыслящий.  

ЛР 18  Ценностное отношение обучающихся к людям иной национальности, веры, 

культуры; уважительного отношения к их взглядам.  

ЛР 19 Уважительное отношения обучающихся к результатам собственного и чужого 

труда.  

ЛР 22 Приобретение навыков общения и самоуправления.  

ЛР 23 Получение обучающимися возможности самораскрытия и самореализация 

личности  

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецептур 

блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного 

персонала; 

осуществления текущего планирования деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

организации и контроля качества выполнения работ по 

приготовлению блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по 

меню; 

обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других 

категорий работников кухни на рабочем месте 

уметь  контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации 

питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, 

кондитерских изделий, напитков; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и 

других ресурсов; 

взаимодействовать со службой обслуживания и другими 

структурными подразделениями организации питания; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 

составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 

планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу 

подчиненного персонала; 

составлять графики работы с учетом потребности организации 

питания; 

обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий 

работников кухни на рабочих местах; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять 

мероприятия по мотивации и стимулированию персонала; 



предупреждать факты хищений и других случаев нарушения 

трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные производственные 

показатели, стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 

организовывать документооборот 

знать нормативные правовые акты в области организации питания 

различных категорий потребителей; 

основные перспективы развития отрасли; 

современные тенденции в области организации питания для 

различных категорий потребителей; 

классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления кулинарной и 

кондитерской продукции, способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм 

обслуживания; 

правила организации работы, функциональные обязанности и 

области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий 

работников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества работ 

исполнителей; 

виды, формы и методы мотивации персонала; 

способы и формы инструктирования персонала; 

методы контроля возможных хищений запасов; 

основные производственные показатели подразделения организации 

питания; 

правила первичного документооборота, учета и отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 

программное обеспечение управления расходом продуктов и 

движением готовой продукции; 

правила составления калькуляции стоимости; 

правила оформления заказа на продукты со склада и приема 

продуктов, со склада и от поставщиков, ведения учета и составления 

товарных отчетов; 

процедуры и правила инвентаризации запасов 

2. Краткое содержание профессионального модуля ПМ 06 Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала состоит из: 

МДК 06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 

ПП 06 Производственная практика 

3. Количество часов на освоение профессионального модуля 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 140 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка 68 

Самостоятельная работа 0 

Производственная практика 72 

Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачет  

 

 

 

 

 

Аннотация программы профессионального модуля 

ПМ.07    «Выполнения работ по рабочим профессиям 16675 "Повар", 12901 "Кондитер"» 

 



1.1. Область применения программ: 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 07. «Выполнения работ по рабочим профессиям 

16675 "Повар", 12901 "Кондитер"» является обязательной частью профессионального цикла  основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по  специальности 43.02.15. «Поварское и 

кондитерское дело».  

Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения дисциплины. 

В ходе освоения профессионального модуля ставится задача формирования общих компетенций:  

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

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 13  Готовность обучающегося соответствовать ожиданиям работодателей: 

ответственный сотрудник, дисциплинированный, трудолюбивый, нацеленный 

на достижение поставленных задач, эффективно взаимодействующий с 

членами команды, сотрудничающий с другими людьми, проектно мыслящий.  

ЛР 18  Ценностное отношение обучающихся к людям иной национальности, веры, 

культуры; уважительного отношения к их взглядам.  

ЛР 19 Уважительное отношения обучающихся к результатам собственного и чужого 

труда.  

ЛР 22 Приобретение навыков общения и самоуправления.  

ЛР 23 Получение обучающимися возможности самораскрытия и самореализация 

личности  

ЛР 25 Умение реализовать лидерские качества на производстве  

ЛР 26 Стрессоустойчивость, коммуникабельность  

ЛР 32 Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции на 

критику  

ЛР 35 Экономически активный, предприимчивый, готовый к самозанятости  

ЛР 36 Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или 

стремительно меняющихся ситуациях  

 

Профессиональные компетенции  

 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ПК.7.1. Организовывать и осуществлять правильное хранение пищевых продуктов 



ПК.7.2. Осуществлять технологический процесс механической кулинарной обработки 

сырья 

ПК.7.3. Владеть технологией приготовления блюд и кулинарных изделий, осуществлять 

порцирование (комплектацию) блюд и раздачу блюд массового спроса. 

ПК 8.1.  Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб 

ПК 8.2.  Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия 

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье и пряники, коврижки 

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные 

полуфабрикаты для пирожных и тортов 

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные 

ПК 8.6 Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные 

 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями, обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

1. Правильного хранения пищевых продуктов в соответствии с санитарными 

требованиями. 

2. Механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов различных 

степеней готовности. 

3. Тепловой кулинарной обработки пищевых продуктов, осуществления комплектации и раздачи 

блюд массового спроса. 

4. Приготовления хлебобулочных, мучных, и кондитерских изделий 

уметь: 

• применять экономически обоснованные приёмы, технологии, организацию труда в общественном 

питании; 

• осуществлять органолептическую оценку качества различных групп продовольственных товаров, 

определения вида вкусовых продуктов; 

• рационально использовать продовольственные товары в кулинарии и кондитерском производстве; 

• осуществлять правильное хранение пищевых продуктов; 

• производить расчёт энергетической ценности пищевых рационов; 

• соблюдать гигиену труда, выполнять санитарные нормы, предотвращать возникновение пищевых 

отравлений; 

• использовать Сборники рецептур блюд и кулинарных изделий и мучных кондитерских изделий; 

• производить расчёт количества сырья по нормативам; 

• документально оформлять отпуск продуктов и сырья на производство и в кондитерских цех; 

• использовать весоизмерительное оборудование, организовать рабочее место, обслуживать 

посетителей; 

• осуществлять технологический процесс механической кулинарной обработки сырья; 

• владеть технологией приготовления блюд и кулинарных изделий, осуществлять порцирование 

(комплектацию) блюд и раздачу блюд массового спроса; 

• определять качество приготовляемой пищи, предупреждение и устранение возможных её 

недостатков; 

• осуществлять технологический процесс приготовления различных видов теста, полуфабрикатов и 

изделий из них; 

• проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним;  

• определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и 

кондитерским изделиям. 

• выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных 

и кондитерских изделий . 

• Использовать различные технологии  приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий. 



• оценивать качество готовых изделий       

знать: 

• товароведение; 

• качество продуктов и методы его оценки; 

• санитарные требования к устройству и содержанию предприятий общественного питания, 

санитарные требования к реализации готовой пищи и обслуживанию посетителей, санитарно-пищевое 

законодательство организацию учёта на предприятиях, ценообразование и калькуляцию; 

• требования к организации рабочих мест, работу цехов, формы обслуживания посетителей; 

• механическую кулинарную обработку продуктов, тепловую кулинарную обработку продуктов; 

• технологический процесс приготовления и отпуска супов, соусов, блюд и гарниров из круп, бобовых 

и макаронных изделий, овощей, рыбы и морепродуктов, мяса, мясных продуктов, 

сельскохозяйственной птицы; 

• технологический процесс приготовления и отпуска блюд из яиц и творога, холодных блюд и закусок 

из рыбы, мяса и др., бутербродов, сладких блюд и горячих напитков; 

• Правило выбора  основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

• правило безопасного использования и виды необходимого  технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

• последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлений 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

• правило проведения бракеража; 

• способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

• правила хранения и требование к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 

2. Краткое содержание профессионального модуля ПМ.07 «Выполнения работ по рабочим 

профессиям 16675 "Повар", 12901 "Кондитер"» состоит из: 

МДК.07.01 Технология приготовления простой кулинарной продукции; 

МДК.07.02 Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

УП.07 Учебная практика; 

ПП.07 Производственная практика. 

 

3. Объем профессионального модуля ПМ 07 и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 587 

Объем образовательной программы  573 

в том числе: 

ПМ 07.01  теоретическое обучение 49 

лабораторные  и практические занятия (если предусмотрено) 77 

ПМ 07.02  теоретическое обучение 99 

лабораторные  и практические занятия (если предусмотрено) 124 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа  0 

Учебная практика 72 

Производственная практика 144 

Форма промежуточной аттестации экзамен 

 


