
АННОТАЦИИ  

к рабочим программам учебных дисциплин и профессиональных 

модулей для профессии 43.01.09 Повар, кондитер,  входящей в состав 

укрупненной группы профессий и специальностей  

 

  ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ УЧЕБНЫЙ ЦИКЛ 
 

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

гигиены» 

1.1. Область применения программы 

     Рабочая программа учебной дисциплины ОП.01. Основы 

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены является 

частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной 

группы профессий   43.00.00. Сервис и туризм. 

 1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

    Программа учебной дисциплины ОП.01. Основы микробиологии, 

физиологии питания, санитарии и гигиены входит в     

общепрофессиональный  цикл и     направлена на формирование общих и 

профессиональных компетенций ОК 1-11, ПК 1.1 – 1.4, ПК 2.1 – 2.8, ПК 3.1 – 

3.6, ПК 4.1 – 4.5, ПК 5.1 – 5.5. 

    

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся  должен: 
 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

-соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования к 

процессам  приготовления и 

подготовки к реализации блюд, 

кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, закусок, 

напитков;  

-определять источники 

микробиологического 

загрязнения; 

-производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря, 

-основные понятия и термины 

микробиологии; 

-основные группы микроорганизмов,  

-микробиология основных пищевых 

продуктов; 

-правила личной гигиены 

работников организации питания; 

-классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и 

сроки хранения; 

-правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

-основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

-возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной 

продукции 

– методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции 

-обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и управления  опасными 

факторами (ХАССП) при 

выполнении работ; 

-готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих 

средств; 



-загрязнения 

-проводить органолептическую 

оценку безопасности  пищевого 

сырья и продуктов; 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

 

-рассчитывать энергетическую 

ценность блюд; 

– пищевые вещества и их значение 

для организма человека; 

-суточную норму потребности 

человека в питательных веществах; 

-основные процессы обмена веществ 

в организме; 

-суточный расход энергии; 

-состав, физиологическое значение, 

энергетическую и пищевую 

ценность различных продуктов 

питания; 

-физико-химические изменения 

пищи в процессе пищеварения; 

-усвояемость пищи, влияющие на 

нее факторы; 

-нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

-назначение диетического 

(лечебного)  питания, 

характеристику диет; 

-методики составления рационов 

питания 

-рассчитывать суточный расход  

энергии в зависимости от 

основного энергетического 

обмена человека; 

-составлять рационы питания для 

различных категорий 

потребителей 

 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение   программы учебной 

дисциплины: 

Вид учебной работы Объем часов 

Объём образовательной программы 80 

в том числе:  

лекции, уроки 36 

практические занятия  26 

самостоятельная учебная работа обучающегося  16 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта 2 

 

 

ОП. 02. «Основы товароведения продовольственных товаров» 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП. 02. «Основы 

товароведения продовольственных товаров» является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом  по профессии 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, входящей в состав укрупненной группы профессий   43.00.00. 

Сервис и туризм. 

  1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 



    Программа учебной дисциплины ОП. 02. «Основы товароведения 

продовольственных товаров» входит в     общепрофессиональный  цикл и     

направлена на формирование общих и профессиональных компетенций ОК 

1-11, ПК 1.1 – 1.4, ПК 2.1 – 2.8, ПК 3.1 – 3.6, ПК 4.1 – 4.5, ПК 5.1 – 5.5. 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения дисциплины выпускник должен:  

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1.-1.4,  

ПК 2..1-2.8,  

ПК 3.1.-3.6,  

ПК 4.1.-4.5,  

ПК 5.1.-5.5 

 

- проводить 

органолептическую оценку 

качества и безопасности 

продовольственных 

продуктов и сырья; 

- оценивать условия и 

организовывать хранение 

продуктов и запасов с 

учетом требований системы 

анализа, оценки и 

управления  опасными 

факторами (ХАССП); 

- оформлять учетно-

отчетную документацию по 

расходу и хранению 

продуктов; 

- осуществлять контроль 

хранения и расхода 

продуктов. 

- ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к 

качеству, упаковке, 

транспортированию и 

реализации, условия и сроки 

хранения основных групп 

продовольственных товаров; 

- виды сопроводительной 

документации на различные 

группы продуктов; 

- методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, 

продуктов; 

- современные способы 

обеспечения правильной 

сохранности запасов и расхода 

продуктов; 

- виды складских помещений и 

требования к ним; 

- правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со 

склада и от поставщиков. 

 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы     

учебной дисциплины: 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  80 

в том числе: 

лекции 36 

лабораторные работы (если предусмотрено) 26 



практические занятия (если предусмотрено)  

Самостоятельная работа  16 

Промежуточная аттестация - дифференцированный зачет 2 

 

ОП. 03. «Техническое оснащение и организация рабочего места» 

 

1. Область применения программы 

          Рабочая программа учебной дисциплины ОП. 03. «Техническое оснащение 

и организация рабочего места» является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом  по профессии 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, входящей в состав укрупненной группы профессий   43.00.00. 

Сервис и туризм. 

  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

    Программа учебной дисциплины ОП. 03. дисциплины «Техническое 

оснащение и организация рабочего места»  входит в     

общепрофессиональный  цикл и     направлена на формирование общих и 

профессиональных компетенций ОК 1-11, ПК 1.1 – 1.4, ПК 2.1 – 2.8, ПК 3.1 – 

3.6, ПК 4.1 – 4.5, ПК 5.1 – 5.5. 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения дисциплины выпускник должен:  

 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 



ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

 организовывать рабочее 

место для обработки 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами 

техники безопасности, 

санитарии и пожарной 

безопасности; 

 определять вид, выбирать 

в соответствии с 

потребностью 

производства 

технологическое 

оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

 подготавливать к работе, 

использовать 

технологическое 

оборудование по его 

назначению с учётом 

правил техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, 

правильно 

ориентироваться в 

экстренной ситуации 

 классификацию, основные 

технические характеристики, 

назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации 

различных групп 

технологического оборудования; 

 принципы организации обработки 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к 

реализации; 

 правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для 

различных процессов 

приготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской 

продукции; 

 способы организации рабочих 

мест повара, кондитера в 

соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной и 

кондитерской продукции; 

 правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

 правила охраны труда в 

организациях питания 

 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение  программы     учебной 

дисциплины: 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  44 

в том числе: 

лекции  22 

лабораторные занятия  - 

практические занятия  12 

самостоятельная работа 8 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 

 

ОП 04 Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности 

1.1. Область применения программы 



        В результате освоения учебной дисциплины  ОП 04 «Экономические и 

правовые основы профессиональной деятельности» обучающийся должен 

обладать предусмотренными ФГОС по профессии  СПО 43.01.09   Повар, 

кондитер входящей в состав укрупненной группы профессий   43.00.00. 

Сервис и туризм. 

       В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

  работать с нормативно-правовыми документами, использовать их в 

профессиональной деятельности; 

- защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданско-

процессуальным и трудовым законодательством, соблюдать требования 

действующего законодательства; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- понятие правового регулирования в сфере профессиональной деятельности; 

- основные положения законодательных актов и других нормативных 

документов, регулирующих правоотношения в области профессиональной 

деятельности; 

- права и обязанности работников в сфере профессиональной деятельности; 

- организационно-правовые формы юридических лиц; 

- правовое положение субъектов предпринимательской деятельности; 

-  порядок заключения трудового договора и основания его прекращения; 

- роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения; 

- основы права социальной защиты граждан; 

- понятие материальной и дисциплинарной ответственности работника; 

- виды административных  правонарушений  и  административной 

ответственности; 

- нормы защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения споров. 

 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 58 

         из них  в форме практической подготовки 30 

в том числе: 

лекции, уроки 28 

практические занятия  14 

Самостоятельная работа 14 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 



ОП.05. Основы калькуляции и учета 
 

1.1. Область применения программы 

     Рабочая программа учебной дисциплины ОП.05. Основы калькуляции и 

учета является частью основной образовательной программы в соответствии 

с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав 

укрупненной группы профессий   43.00.00. Сервис и туризм. 

 1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

    Программа учебной дисциплины ОП.05. Основы калькуляции и учета 

входит в     общепрофессиональный  цикл и     направлена на формирование 

общих и профессиональных компетенций ОК 1-11, ПК 1.1 – 1.4, ПК 2.1 – 2.8, 

ПК 3.1 – 3.6, ПК 4.1 – 4.5, ПК 5.1 – 5.5. 

 

   1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся  должен: 
 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

 

-вести учет, оформлять  

документы первичной 

отчетности по учету сырья, 

товаров и тары  в кладовой 

организации питания; 

-составлять товарный отчет 

за день; 

-определять  процентную 

долю потерь на 

производстве при различных 

видах обработки сырья; 

- составлять план-меню, 

работать со сборником 

рецептур блюд и 

кулинарных изделий, 

технологическими  и 

технико - технологическими 

картами; 

-рассчитывать цены на 

готовую продукцию и 

полуфабрикаты 

собственного производства, 

оформлять калькуляционные 

карточки; 

-участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и 

на производстве; 

-пользоваться контрольно-

кассовыми машинами или 

средствами автоматизации  

при расчетах с 

потребителями; 

-принимать оплату 

-виды учета, требования, предъявляемые к 

учету; 

-задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод бухгалтерского учета;  

-элементы бухгалтерского учета; 

-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 

-особенности организации бухгалтерского 

учета в общественном питании; 

-основные направления 

совершенствования, учета и контроля 

отчетности на современном этапе; 

-формы документов, применяемых в 

организациях питания, их классификацию; 

-требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению документов; 

-права, обязанности и ответственность 

главного бухгалтера; 

-понятие  цены, ее элементы, виды цен, 

понятие калькуляции и  порядок 

определения розничных цен на продукцию 

собственного производства; 

-понятие товарооборота предприятий 

питания, его виды и методы расчета. 

-сущность плана-меню, его назначение, 

виды, порядок составления; 

-правила документального оформления  

движения материальных ценностей; 

-источники поступления продуктов и 

тары; 

-правила оприходования товаров и тары 

материально-ответственными лицами,  

-реализованных и отпущенных товаров;  



наличными деньгами; 

-принимать и оформлять 

безналичные платежи; 

-составлять отчеты по 

платежам. 

-методику осуществления контроля за 

товарными запасами;  

-понятие и виды товарных потерь, 

методику их списания;  

-методику проведения инвентаризации и 

выявления ее результатов; 

-понятие материальной ответственности, 

ее документальное оформление, 

отчетность материально-ответственных 

лиц; 

-порядок оформления и учета 

доверенностей; 

-ассортимент меню и цены на готовую 

продукцию на день принятия платежей; 

- правила торговли; 

-виды оплаты по платежам; 

-виды и правила осуществления кассовых 

операций; 

-правила и порядок расчетов с 

потребителями  при оплате наличными 

деньгами и  при безналичной форме 

оплаты; 

-правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов 

с потребителями. 

 

ОК 01 -Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

-Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части. 

-Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

-Составить план действия.  

-Определять необходимые 

ресурсы. 

-Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

-Реализовать составленный 

план. 

-Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

-Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

-Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

-Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях. 

-Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

-Структура плана для решения задач. 

-Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 02 -Определять задачи поиска 

информации 

-Определять необходимые 

источники информации 

-Планировать процесс поиска 

-Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

-Приемы структурирования информации 

-Формат оформления результатов поиска 



-Структурировать 

получаемую информацию 

-Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

-Оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска 

-Оформлять результаты 

поиска 

информации 

 

ОК 03 -Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

-Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

-Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

-Современная научная и профессиональная 

терминология 

-Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 -Организовывать работу 

коллектива и команды 

-Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

-Психология коллектива 

-Психология личности 

-Основы проектной деятельности 

ОК 05 -Излагать свои мысли на 

государственном языке 

-Оформлять документы 

-Особенности социального и культурного 

контекста 

-Правила оформления документов. 

ОК 06 -Описывать значимость 

своей профессии 

-Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по профессии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 

-Общечеловеческие ценности 

-Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

ОК 07 -Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

-Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной 

деятельности по профессии  

Правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности 

-Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

-Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 -Применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

-Использовать современное 

программное обеспечение 

-Современные средства и устройства 

информатизации 

-Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональ-ной 

деятельности 

ОК 10 -Понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на известные 

темы (профессиональные и 

бытовые),  

-понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

-участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

-строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

-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 



деятельности 

-кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые) 

-писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы 

учебной дисциплины: 

Вид учебной работы 
Объем часов 

Объем образовательной программы  
87 

  из них  в форме практической подготовки 20 

в том числе: 

                       лекции, уроки 36 

                       практические занятия  
20 

самостоятельная работа 
17   

консультации 8 

Промежуточная аттестация (экзамен) 6 

 

ОП. 6. Охрана  труда 

 1.1. Область применения рабочей программы 

    Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС 

по  профессии  СПО  43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав 

укрупненной группы профессий   43.00.00. Сервис и туризм. 

Рабочая программа может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и 

переподготовки), профессиональной подготовке работников в области 

общественного питания.  

 1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: входит в 

профессиональный цикл, относится 

к общепрофессиональным дисциплинам. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- использовать в своей работе основные законодательные положения по 



охране труда и производственной экологии; 

 

- организовать технологический процесс и рабочее место с учетом правил 

техники безопасности, санитарии, пожарной безопасности; 

правильно пользоваться оборудованием и инвентарем; 

- применять безопасные приемы работы и в случае необходимости правильно 

ориентироваться в экстренной ситуации; 

- оказывать первую медицинскую помощь при поражении электрическим 

током, ожогах, механических травмах.  

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 

- основные законодательные положения по охране труда и производственной 

экологии; 

- правила производственной санитарии; основы электробезопасности; 

- требования техники безопасности, производственной экологии, санитарии 

и пожарной безопасности к устройству и содержанию предприятий; 

- организацию технологических процессов и рабочих мест; 

- правила электробезопасности; 

- технику безопасности при эксплуатации технологического оборудования; 

- правила пожарной безопасности. 

1.4. Количество часов на освоение программы 

общепрофессиональной дисциплины: 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 60 

         из них  в форме практической подготовки 10 

в том числе: 

лекции, уроки 26 

практические занятия  10 

Самостоятельная работа 12 

Промежуточная аттестация в форме экзамена / Консультации 6/6 
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ОП.07 «Иностранный язык в профессиональной деятельности» 

(Английский) 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с 

ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар. Кондитер по укрупненной группе 

специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 

          

   1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы:  

Учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

          

 1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к 

результатам освоения дисциплины: 

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей: 

 дальнейшее развитие иноязычной коммуникативной компетенции 

(речевой, языковой, социокультурной, компенсаторной, учебно-

познавательной): 

речевая компетенция – совершенствование коммуникативных 

умений в четырех основных видах речевой деятельности (говорении, 

аудировании, чтении и письме); умений планировать свое речевое и 

неречевое поведение; 

языковая компетенция – овладение новыми языковыми средствами в 

соответствии с отобранными темами и сферами общения: увеличение объема 

используемых лексических единиц; развитие навыков оперирования 

языковыми единицами в коммуникативных целях; 

социокультурная компетенция – увеличение объема знаний о 

социокультурной специфике страны/стран изучаемого языка, 

совершенствование умений строить свое речевое и неречевое поведение 

адекватно этой специфике, формирование умений выделять общее и 

специфическое в культуре родной страны и страны изучаемого языка; 

компенсаторная компетенция – дальнейшее развитие умений 

объясняться в условиях дефицита языковых средств при получении и 

передаче иноязычной информации; 

учебно-познавательная компетенция – развитие общих и 

специальных учебных умений, позволяющих совершенствовать учебную 

деятельность по овладению иностранным языком, удовлетворять с его 

помощью познавательные интересы в других областях знания; 

развитие и воспитание способности и готовности к 

самостоятельному и непрерывному изучению иностранного языка, 

дальнейшему самообразованию с его помощью, использованию 

иностранного языка в других областях знаний; способности к самооценке 

через наблюдение за собственной речью на родном и иностранном языках; 
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личностному самоопределению в отношении будущей профессии; 

социальная адаптация; формирование качеств гражданина и патриота. 

 

Выпускник должен обладать общими компетенциями, включающими 

в себя способность: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов 

ее достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести 

ответственность за результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

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

клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 

полученных профессиональных знаний (для юношей). 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:  

 общаться (устно и письменно) на иностранном языке на 

профессиональные и повседневные темы: 

 переводить (со словарём) иностранные тексты профессиональной 

направленности; 

 самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, 

пополнять словарный запас;  

говорение: 

 вести диалог (диалог–расспрос, диалог–обмен 

мнениями/суждениями, диалог–побуждение к действию, этикетный 

диалог и их комбинации) в ситуациях официального и 

неофициального общения в бытовой, социокультурной и учебно-

трудовой сферах, используя аргументацию, эмоционально-

оценочные средства; 

 рассказывать, рассуждать в связи с изученной тематикой, 

проблематикой прочитанных/прослушанных текстов; описывать 

события, излагать факты, делать сообщения; 

 создавать словесный социокультурный портрет своей страны и 

страны/стран изучаемого языка на основе разнообразной 

страноведческой и культуроведческой информации; 

аудирование: 

 понимать относительно полно (общий смысл) высказывания на 

изучаемом иностранном языке в различных ситуациях общения; 
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 понимать основное содержание аутентичных аудио- или 

видеотекстов познавательного характера на темы, предлагаемые в 

рамках курса, выборочно извлекать из них необходимую 

информацию; 

 оценивать важность/новизну информации, определять свое 

отношение к ней; 

чтение: 

 читать аутентичные тексты разных стилей (публицистические, 

художественные, научно-популярные и технические), используя 

основные виды чтения (ознакомительное, изучающее, 

просмотровое/поисковое) в зависимости от коммуникативной 

задачи; 

письменная речь: 

 описывать явления, события, излагать факты в письме личного и 

делового характера; 

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

принятой в стране/странах изучаемого языка. 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать 

понимать: 

 лексический (1200-1400 лексических единиц) и грамматический 

минимум, необходимый для чтения и перевода (со словарём) 

иностранных текстов профессиональной направленности; 

 значения новых лексических единиц, связанных с тематикой 

данного этапа и с соответствующими ситуациями общения; 

 языковой материал: идиоматические выражения, оценочную 

лексику, единицы речевого этикета, перечисленные в разделе 

«Языковой материал» и обслуживающие ситуации общения в 

рамках изучаемых тем; 

 новые значения изученных глагольных форм (видо-временных, 

неличных), средства и способы выражения модальности; условия, 

предположения, причины, следствия, побуждения к действию; 

 лингвострановедческую, страноведческую и социокультурную 

информацию, расширенную за счет новой тематики и проблематики 

речевого общения; 

 тексты, построенные на языковом материале повседневного и 

профессионального общения, в том числе инструкции и 

нормативные документы по профессиям СПО. 

    Обучающийся должен использовать приобретенные знания и 

умения в практической и профессиональной деятельности, повседневной 

жизни. 

 

1.4.  Количество часов на освоение программы дисциплины: 
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Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной нагрузки  77 

      из них в форме практической подготовки 50 

в том числе: 

     практические занятия 50 

Самостоятельная работа обучающегося  15 

консультации 6 

Промежуточная аттестация (экзамен) 6 
 

 

ОП. 08. Безопасность жизнедеятельности 

  

Программа учебной дисциплины является частью  программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09. «Повар - кондитер». 

 Программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовки по 

профессии Повар-кондитер по укрупненной группе специальностей 43.00.00 

Сервис и туризм 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в  общепрофессиональный 

цикл. 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и 

населения от негативных воздействий  чрезвычайных ситуаций; 

-применять профилактические меры  для снижения уровня  опасностей 

различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и в быту; 

- использовать средства  индивидуальной и  коллективной защиты от оружия 

массового поражения; 

- применять первичные средства пожаротушения; 

-ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей  и 

самостоятельно определять среди них родственные полученной профессии; 

-применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей 

воинской службы на воинских должностях в соответствии с полученной   

профессией; 

-владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в 

повседневной деятельности и в экстремальных условиях военной службы; 

-оказывать первую помощь пострадавшим.   
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В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- принципы обеспеченности устойчивости объектов экономики и 

прогнозирования  развития событий  и оценки последствий  при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях 

противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности 

России; 

-основные виды потенциальных опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их 

реализации;   

 - основы военной службы и обороны государства; 

-задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 

-способы защиты населения  от оружия массового поражения; меры пожарной 

безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 

- организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления 

в неё  в добровольном порядке; 

- основные виды вооружения, военной техники  и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых 

имеются  военно-учетные специальности, родственные профессиям НПО; 

 - область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы; 

- порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение   программы учебной 

дисциплины: 
Вид учебной работы Объем в часах 

Всего 58 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 44 

в том числе: 

лекции, уроки 14 

практические занятия  35 

Самостоятельная работа 8 

Промежуточная аттестация в форме  дифференцированного 

зачета 
2 

 

ОП.09 Физическая культура 
 

1.1. Область применения примерной программы 

Рабочая программа учебной дисциплины общепрофессионального цикла 

ОП.09 Физическая культура разработана в соответствии с требованиями 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки РФ от 9 декабря 2016 г. № 1569 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего 
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профессионального образования» по профессии 43.01.09 Повар, кондитер  по 

укрупненной группе специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 
1.2. Место дисциплины в структуре примерной основной 
образовательной 
программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 
 
1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 
В результате освоения дисциплины обучающийся 

должен уметь: 

- использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей; 

 

знать: 

- о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; 

- основы здорового образа жизни. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы 

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 

личное развитие. ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учётом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины 

Вид учебной работы Объем в часах 

Всего 50 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 40 
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в том числе: 

лекции, уроки  

практические занятия  36 

Самостоятельная работа 10 

Промежуточная аттестация в форме зачета, 

дифференцированного зачета 
4 

 

 

ОП.10. «Основы экологии» 
 

1.1. Область применения программы 

     Рабочая программа учебной дисциплины ОП.10. «Основы экологии» 

является частью основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав 

укрупненной группы профессий   43.00.00. Сервис и туризм. 

  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

    Программа учебной дисциплины ОП.10. Основы экологии входит в     

общепрофессиональный  цикл и     направлена на формирование общих и 

профессиональных компетенций ОК 1-11, ПК 1.1 – 1.4, ПК 2.1 – 2.8, ПК 3.1 – 

3.6, ПК 4.1 – 4.5, ПК 5.1 – 5.5. 

 
    

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:  
Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ОК 01-ОК 

05 

ОК 09, 

ОК 10 

ПК 1.3,  

ПК 1.4, 

ПК 2.3, 

ПК 2.5, 

ПК 3.3, 

ПК 3.4 

ПК 4.4, 

ПК 4.5, 

ПК 5.4, 

ПК 5.5 

анализировать  и 

прогнозировать 

экологические 

последствия различных 

видов деятельности; 

-использовать в 

профессиональной 

деятельности 

представления о 

взаимосвязи организмов 

и среды обитания; 

-соблюдать в 

профессиональной 

деятельности 

регламенты 

экологической 
безопасности 

принципы взаимодействия живых 
организмов и среды обитания. 
-особенности взаимодействия общества и 

природы, основные источники 

техногенного взаимодействия на 
окружающую среду; 

-об условиях устойчивого развития 

экосистем и возможных причинах 

возникновения экологического кризиса; 
-принципы и методы рационального 
природопользования; 
-методы экологического регулирования; 
-принципы размещения производств 
различного типа; 

-основные группы отходов их источники и 

масштабы образования; 
-понятия и принципы мониторинга 
окружающей среды; 
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-правовые и социальные вопросы 

природопользования и экологической 

безопасности; 

-принципы и правила международного 

сотрудничества области 

природопользования и охраны 

окружающей среды; 
-природоресурсный потенциал Российской 
Федерации; 

-охраняемые природные 

территории. 

 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы 

учебной дисциплины: 

Вид учебной работы 

Объем  

в часах 
 

Объем образовательной программы  44 

в том числе: 

теоретические занятия 16 

практические занятия 18 

самостоятельная работа 6 

Итоговая аттестация -  дифференцированный зачет       2 

 

 

ОП.11.  «Организация обслуживания в ресторане» 

 

1.1. Область применения программы 

     Рабочая программа учебной дисциплины ОП.11. Организация 

обслуживания в ресторане является частью основной образовательной 

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

кондитер», входящей в состав укрупненной группы профессий   43.00.00. 

Сервис и туризм. 

 1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

    Программа учебной дисциплины ОП.11. Организация обслуживания в 

ресторане входит в     общепрофессиональный  цикл и     направлена на 

формирование общих и профессиональных компетенций ОК 1-11, ПК 1.1 – 

1.4, ПК 2.1 – 2.8, ПК 3.1 – 3.6, ПК 4.1 – 4.5, ПК 5.1 – 5.5. 

 

   1.2. Цели и задачи программы – требования к результатам освоения 

программы: 
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В результате освоения данной профессиональной  программы слушатель  

должен 

Код  

ПК, ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.1-6.4 

ОК. 01-

ОК.10 

выполнения всех видов работ по подготовке 

залов и инвентаря  

организаций общественного питания к 
обслуживанию; 

встречи, приветствия, размещения гостей, 

подачи меню; 

приема, оформления и выполнения заказа на 
продукцию и услуги  организаций 

общественного питания; 

рекомендации блюд и напитков гостям при 
оформлении заказа; 

подачи блюд и напитков  разными способами; 

расчета с потребителями; 

обслуживания потребителей при 
использовании специальных форм 

организации питания; 

выполнять подготовку залов к обслуживанию 
в соответствии с его характером, типом и  

классом организации  

общественного питания; 
подготавливать зал ресторана, бара, буфета к 

обслуживанию в обычном режиме и на 

массовых банкетных мероприятиях; 

складывать салфетки разными способами; 
соблюдать личную гигиену; 

подготавливать посуду, приборы, стекло; 

осуществлять прием заказа на блюда и 
напитки; 

подбирать виды оборудования, мебели, 

посуды, приборов,  
белья в соответствии с типом и классом 

организации  

общественного питания; 

оформлять и передавать  
заказ на производство, в бар, в буфет; 

подавать алкогольные и безалкогольные 

напитки, блюда различными способами; 
соблюдать очередность и технику подачи 

блюд и напитков; 

соблюдать требования к качеству, температуре 

подачи блюд и напитков; 
разрабатывать различные виды меню, в том 

числе план-меню структурного подразделения; 

заменять использованную посуду и приборы; 

составлять и оформлять меню; 

обслуживать массовые банкетные 

мероприятия и приемы; 
обслуживать иностранных туристов; 

эксплуатировать инвентарь, 

весоизмерительное и торгово-технологическое 

виды, типы и классы организаций 

общественного питания; 

рынок ресторанных услуг,  
специальные виды услуг; 

подготовку залов к обслуживанию в 

соответствии с его характером,  

типом и классом организации  
общественного питания; 

правила накрытия столов скатертями, 

приемы полировки посуды и приборов; 
приемы складывания салфеток 

правила личной подготовки  

официанта, бармена к обслуживанию 

ассортимент, назначение, характеристику 
столовой посуды, приборов, стекла 

сервировку столов, современные 

направления сервировки 
обслуживание потребителей организаций 

общественного питания всех форм 

собственности, различных видов, типов и 
классов; использование в процессе 

обслуживания инвентаря,  

весоизмерительного и торгово-

технологического оборудования; 
приветствие и размещение гостей за 

столом; 

правила оформления и передачи заказа на 
производство, бар, буфет; 

правила и технику подачи  

алкогольных и безалкогольных напитков; 
способы подачи блюд; 

очередность и технику подачи блюд и 

напитков; 

кулинарную характеристику блюд, 
смешанные и горячие напитки, коктейли 

правила сочетаемости напитков и блюд; 

требования к качеству, температуре подачи 
блюд и напитков; 

способы замены использованной посуды и 

приборов; 

правила культуры обслуживания, 
протокола и этикета при взаимодействии с 

гостями; 

информационное обеспечение услуг 
общественного питания; 

правила составления и оформления меню; 

обслуживание массовых банкетных 
мероприятий и 

приемов. 
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оборудование в процессе обслуживания; 

осуществлять подачу блюд и напитков гостям 

различными способами; 
предоставлять счет и производить расчет с 

потребителями; 

соблюдать правила ресторанного этикета; 

производить расчет с 
потребителем,используя различные формы 

расчета; 

изготавливать смешанные, горячие напитки, 
коктейли. 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение данной программы     

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  85 

в том числе: 

лекции 40 

практические занятия (если предусмотрено) 26 

Самостоятельная работа  17 

Промежуточная аттестация  проводится в форме   

дифференцированный зачет 

 

2 

 

ОП.12  Рисование и лепка 
 

1.1. Область применения программы 

     Рабочая программа учебной дисциплины ОП.12  Рисование и лепка 

является частью основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер», входящей в состав 

укрупненной группы профессий   43.00.00. Сервис и туризм. 

 1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Программа учебной дисциплины ОП. 12  Рисование и лепка входит в     

общепрофессиональный  цикл и     направлена на формирование общих и 

профессиональных компетенций ОК 1-11, ПК 1.1 – 1.4, ПК 2.1 – 2.8, ПК 3.1 – 

3.6, ПК 4.1 – 4.5, ПК 5.1 – 5.5. 

 

   1.2. Цели и задачи программы – требования к результатам освоения 

программы: 
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В результате освоения данной профессиональной  программы слушатель  

должен 

Код ПК, ОК Умения Знания 
ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 
контексте. 
Анализировать задачу и/или проблему 

и выделять её составные части. 
Правильно выявлять и эффективно 
искать информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые ресурсы. 
Владеть актуальными методами работы 

в профессиональной и смежных сферах. 
Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором приходится 
работать и жить. 
Основные источники информации и ресурсы 

для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 
контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях. 
Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 
Структура плана для решения задач. 
Порядок оценки результатов решения задач 
профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска информации 
Определять необходимые источники 

информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую 

информацию 
Выделять наиболее значимое в перечне 
информации 
Оценивать практическую значимость 

результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных источников 

применяемых в профессиональной 

деятельности 
Приемы структурирования информации 
Формат оформления результатов поиска 

информации 

 

ОК 03 Определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности 
Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 
Современная научная и профессиональная 
терминология 
Возможные траектории профессионального 

развития  и самообразования 
ОК 04 Организовывать работу коллектива и 

команды 
Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 
Оформлять документы 

Особенности социального и культурного 

контекста 
Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 
профессии 
Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 
профессии 

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

ОК 09 Применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 
Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 
Порядок их применения и программное 
обеспечение в профессиональной 

деятельности 
ОК 10 Понимать общий смысл четко правила построения простых и сложных 
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произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые)  

предложений на профессиональные темы 

 

ПК 2.3 
ПК 2.5 

ПК 3.2 

ПК 3.4 
ПК 3.6 

ПК 4.2 

ПК 4.3 
ПК 4.4, 

ПК 4.5 

ПК 5.4 

ПК 5.5 
 

 

 
 

– Творчески оформлять тарелку с 
холодными блюдами соусами; 

- Оформлять холодные блюда, 

кулинарные изделия; 
- Оформлять холодные сладкие блюда, 

десерты для подачи; 

- Оформлять горячие сладкие блюда, 
десерты для подачи 

- Практический опыт в творческом 

оформлении мучных кондитерских 

изделий; 
- Проводить оформление мучных 

кондитерских изделий; 

- Оформлять торты, пирожные 

- Варианты оформления холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

- Варианты оформления холодных блюд, 

кулинарных изделий для подачи; 

- Варианты оформления холодных 

сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

- Сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

– Методы сервировки и подачи 

пирожных и тортов 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение данной программы    

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  40 

в том числе: 

теоретическое обучение - 

лабораторные занятия  - 

практические занятия  30 

Самостоятельная работа 8 

Промежуточная аттестация -  дифференцированный зачет  2 

 

ОП.13  Основы финансовой и предпринимательская деятельность 

 

1.1. Область применения программы 

     Рабочая программа учебной дисциплины ОП.13  Основы финансовой и 

предпринимательская деятельность является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 «Повар, кондитер», входящей в состав укрупненной группы 

профессий   43.00.00. Сервис и туризм. 

 1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Программа учебной дисциплины ОП. 13 Основы финансовой и 
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предпринимательская деятельность входит в     общепрофессиональный  

цикл и     направлена на формирование общих и профессиональных 

компетенций ОК 1-11, ПК 1.1 – 1.4, ПК 2.1 – 2.8, ПК 3.1 – 3.6, ПК 4.1 – 4.5, 

ПК 5.1 – 5.5. 

 

   1.2. Цели и задачи программы – требования к результатам освоения 

программы: 

В результате освоения данной профессиональной  программы слушатель  

должен 

Код  

ПК, ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.1-6.4 

ОК. 01-

ОК.11 

- анализировать свои сильные и слабые 

стороны; 

- анализировать потребности рынка труда 

и конкретных работодателей;  

- использовать эффективные методы и 

приемы самопрезентации;  

- составлять поисковые письма, 

автобиографию, резюме; 

- вести деловые переговоры; 

- планировать карьеру; 

- разрабатывать план поиска работы; 

- определить свои жизненные цели и свою 

профессиональную карьеру. 

 

- формы и правила прохождения 

собеседования с работодателем; 

- права и обязанности молодых 

специалистов; 

- пошаговую технологию поиска 

работы; 

- управлять своими ресурсами и 

состояниями; 

- осуществлять сбор информации и 

использовать информационные 

технологии для поиска работы; 

- методы изучения на рынке труда 

конъюнктуры; 

- факторы, влияющие на выбор и 

успешный поиск работы. 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение данной программы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы 44 

в том числе:  

                теоретические занятия 16 

        практические занятия 18 

Самостоятельная работа 8 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 2 

 

ОП.14  «Кулинарная и кондитерская продукция региональной 

кухни» 

 

1.1. Область применения программы 

     Рабочая программа учебной дисциплины ОП.14. Кулинарная и 



25 

 

кондитерская продукция региональной кухни является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 «Повар, кондитер», входящей в состав укрупненной группы 

профессий   43.00.00. Сервис и туризм. 

 1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

    Программа учебной дисциплины ОП.14. Кулинарная и кондитерская 

продукция региональной кухни входит в     общепрофессиональный  цикл 

и     направлена на формирование общих и профессиональных компетенций 

ОК 1-11, ПК 1.1 – 1.4, ПК 2.1 – 2.8, ПК 3.1 – 3.6, ПК 4.1 – 4.5, ПК 5.1 – 5.5. 

 

   1.2. Цели и задачи программы – требования к результатам освоения 

программы: 

В результате освоения данной профессиональной  программы слушатель  

должен 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ОК01-ОК11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

-разрабатывать 

последовательность 

технологических операций при 

изготовлении национальных 

блюд, изделий, напитков; 

- организовывать и проводить 

подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- проводить приготовление блюд, 

напитков, кулинарных и 

кондитерских изделий 

зарубежной национальной кухни; 

- подбирать и рационально 

использовать сырье, 

соответствующее определенной 

зарубежной национальной кухне; 

- оформлять и подавать блюда в 

соответствии с национальными 

традициями 

 

- рецептуры, современные методы 

приготовления, варианты оформления и 

подачи блюд, кулинарных изделий, закусок 

зарубежных национальных кухонь; 

- классификацию, пищевую ценность, 

требования к качеству гастрономических 

продуктов, используемых для приготовления 

блюд зарубежной кухни; 

- правила выбора основных гастрономических 

продуктов и дополнительных ингредиентов к 

ним при приготовлении блюд; 

- последовательность выполнения 

технологических операций при подготовке 

сырья и приготовлении блюд; 

 - требования к качеству блюд; 

- виды необходимого технологического 

оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования.; 

- правила сервировки стола и правила подачи 

блюд, кулинарных изделий и закусок 

зарубежных национальных кухонь 

 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение данной программы     

Вид учебной работы 
Объем  

в часах 
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Объем образовательной программы  97 

в том числе: 

лекции 4 

практические занятия 72 

самостоятельная работа 19 

Итоговая аттестация -  дифференцированный зачет       2 

 

ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ УЧЕБНЫЙ ЦИКЛ 
 

ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля «Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента» является частью   основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом  

по профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе 

основного общего образования; на базе среднего общего образования), входящей в состав 

укрупненной группы профессий   43.00.00. Сервис и туризм,в целях внедрения 

международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с 

учетом передового международного опыта движения WorldSkills International, на 

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

утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и профессионального 

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

требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 – 

2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в 

Национальный реестр профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в 

части освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных 

требованиями к компетенции WSR: 

 

               В части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента, соответствующих профессиональных (ПК) и 

общих (ОК)компетенций:   

 

     

Код Профессиональные компетенции 

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

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

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

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

 Общие компетенции 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК. 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

  В результате освоения профессионального модуля выпускник должен: 

 

Иметь 

практический 

опыт 

-подготовки, уборки рабочего места; 

-подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

-обработки различными методами, подготовки традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

-приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика, готовых  полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

-ведения расчетов с потребителями 

Уметь -подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- распознавать недоброкачественные продукты; 

-выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки 
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(вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его 

вида, кондиции, технологических свойств, рационального 

использования, обеспечения безопасности, приготовления 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

-владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 

филитировании, править кухонные ножи; 

-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного 

применения пряностей и приправ; 

-проверять качество готовых полуфабрикатов, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых 

продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать 

товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию  

сырья, продуктов 

Знания -требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе 

системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы 

ХАССП); 

-видов, назначения, правила безопасной эксплуатации  технологического 

оборудования и правил ухода за ним; 

-требований к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, 

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

-ассортимента, рецептур,  требований к качеству, условиям и срокам 

хранения полуфабрикатов, методов обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов; 

-способов сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов 

 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 414ч 

в том числе в форме практической подготовки 308ч 

Из них на освоение  МДК 01.01 – 40ч 

     МДК 01.02 – 110ч 

в том числе самостоятельная работа 36ч 

практики, в том числе учебная 108ч 

   производственная  144ч 

Промежуточная аттестация 12 ч. 

 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

1.1. Область применения программы 

     Рабочая программа профессионального модуля «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента» является частью   основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным 

образовательным стандартом  по профессии среднего профессионального образования 

43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного общего образования; на базе среднего 
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общего образования), входящей в состав укрупненной группы профессий   43.00.00. 

Сервис и туризм,в целях внедрения международных стандартов подготовки 

высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта 

движения WorldSkills International, на основании компетенции WSR и с учетом 

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

08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом 

Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии 

питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», 

которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также 

интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной 

деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR: 

 

               В части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента,    соответствующих 

профессиональных(ПК) и ообщих (ОК) компетенций:   

 

КОД Профессиональные компетенции 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

кролика разнообразного ассортимента 

 Общие компетенции 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

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

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК. 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

 

  В результате освоения профессионального модуля выпускник должен: 

 

Иметь 

практический 

опыт 

-подготовки, уборки рабочего места; 

-подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

-упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

- ведении расчетов с потребителями. 

Уметь -подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

Знания -требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе 

системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы 

ХАССП); 

-видов, назначения, правила безопасной эксплуатации  технологического 

оборудования и правил ухода за ним; 

-ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам 

хранения, методам приготовления, вариантам оформления и подачи 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных 
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- норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

- правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов 634ч 

в том числе в форме практической подготовки 484ч 

Из них на освоение  МДК 01.01 – 40ч 

     МДК 01.02 – 186ч 

в том числе самостоятельная работа 50ч 

практики, в том числе учебная 144ч 

   производственная  252ч 

Промежуточная аттестация 12 ч 

 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

1.1. Область применения программы. 

       Рабочая программа профессионального модуля «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента» является частью   основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным 

образовательным стандартом  по профессии среднего профессионального образования 

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

общего образования), входящей в состав укрупненной группы профессий   43.00.00. 

Сервис и туризм в целях внедрения международных стандартов подготовки 

высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта 

движения WorldSkills International, на основании компетенции WSR и с учетом 

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

08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом 

Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии 

питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», 

которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также 

интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной 

деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR: 

 

             В части освоения основного вида деятельности (ВПД) Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента,   соответствующих профессиональных (ПК и 

общих (ОК) компетенций: 
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Код Профессиональные компетенции 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

 Общие компетенции 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК. 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

 

  В результате освоения профессионального модуля выпускник  должен: 

 

Иметь 

практический 

опыт 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

-выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

-упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 
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учетом требований к безопасности готовой продукции; 

-ведения расчетов с потребителями. 

Уметь -рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

-порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

Знания -требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе 

системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы 

ХАССП); 

-требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

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

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

-нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

-правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов 402 ч. 

Из них   на освоение МДК 174ч. 

           В т.ч   на самостоятельную работу 40 ч.  

                    на практики учебную 72  и производственную 144 ч. 

                    лабораторно-практические занятия 54 ч. 

 

 

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

сладких блюд, десертов, напитков  разнообразного ассортимента 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля «Приготовление, оформление и 
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подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента» является частью   основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным 

образовательным стандартом  по профессии среднего профессионального образования 

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

общего образования), входящей в состав укрупненной группы профессий   43.00.00. 

Сервис и туризм в целях внедрения международных стандартов подготовки 

высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта 

движения WorldSkills International, на основании компетенции WSR и с учетом 

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

08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом 

Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии 

питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», 

которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также 

интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной 

деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR: 

 

               В части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, соответствующих 

профессиональных (ПК и общих (ОК)компетенций: 

 

Код Профессиональные компетенции 

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

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

 Общие  компетенции 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

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

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК. 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

  В результате освоения профессионального модуля выпускник должен: 

 

Иметь 

практический 

опыт 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

-выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

-упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

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

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями 

Уметь -рационально организовывать, проводить уборку рабочего места 

повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

-выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

-порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

Знать -требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

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

рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе 

региональных; 

-нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении и хранении; 

-правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных 
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1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов 327 ч 

в том числе в форме практической подготовки 216ч 

 

Из них на освоение  МДК 04.01 – 40ч 

     МДК 04.02 – 95ч 

в том числе самостоятельная работа 33ч 

практики, в том числе учебная 72ч 

   производственная  108ч 

Промежуточная аттестация 12 ч  

 

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

мучных кондитерских изделий  разнообразного ассортимента 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента» является частью   основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным 

образовательным стандартом  по профессии среднего профессионального образования 

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

общего образования), входящей в состав укрупненной группы профессий   43.00.00. 

Сервис и туризм, в целях внедрения международных стандартов подготовки 

высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового международного опыта 

движения WorldSkills International, на основании компетенции WSR и с учетом 

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

08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом 

Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов индустрии 

питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация рестораторов и Отельеров», 

которые были внесены в Национальный реестр профессиональных стандартов, а также 

интересов работодателей в части освоения дополнительных видов профессиональной 

деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR. 

 

               В части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента и соответствующих 

профессиональных (ПК) и общих (ОК) компетенций: 

 

КОД Профессиональные компетенции 

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

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

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

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

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

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

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

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 Общие компетенции 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК. 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

В результате освоения профессионального модуля выпускник должен: 

 

Иметь 

практический 

опыт 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

-выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

-приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

-подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

-приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

-порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности; 

-ведении расчетов с потребителями 

Уметь -рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 
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-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

-выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, 

замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

-хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности 

Знать -требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

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

хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

-методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том 

числе региональных; 

-правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

-способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов 983ч 

в том числе в форме практической подготовки 826ч 

 

Из них на освоение  МДК 05.01 – 32ч  

     МДК 05.02 – 140ч 

в том числе самостоятельная работа 49ч 

практики, в том числе учебная 144ч 

   производственная  612ч 

Промежуточная аттестация 12 ч 

 


