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1. Общие положения 

 

 

1.1. Программа подготовки специалистов среднего звена, реализуемая 

КОГПОАУ НПТ по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Основная профессиональная образовательная программа – образовательная 

программа среднего профессионального образования, программа подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, (далее - Программа) представляет собой комплект 

документов, разработанный КОГПОАУ НПТ с учетом требований рынка труда 

на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело и Примерной основной образовательной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (регистрационный 

номер: 43.02.15-170519, дата регистрации в реестре: 19.05.2017). 

Программа регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, 

условия и технологии реализации образовательного процесса, оценку качества 

подготовки выпускника по данной специальности и включает в себя: учебный 

план, календарный учебный график, рабочие программы учебных дисциплин, 

рабочие программы профессиональных модулей и другие материалы, 

обеспечивающие качество подготовки обучающихся, а также программы учебной 

и производственной практики, и методические материалы, рабочую программу 

воспитания, календарный план воспитательной работы, формы аттестации. 

Изменения образовательной программы оформляются приказами и 

доводятся до сведения обучающихся через официальный сайт техникума и на 

консультациях. 

 

 

1.2. Нормативные документы для разработки Программы 

Нормативно-правовую базу разработки Программы по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело составляют: 

– Федеральный закон от 29.12 2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Рос- 

сийской Федерации»; 

– Приказ Министерства образования и науки РФ от 17.05.2022 № 336 «Об 

утверждении перечня профессий и специальностей среднего профессионального 

образования»; 

– Приказ Министерства образования и науки РФ № 464 от 14.06.2013 г. 

«Об утверждении порядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального 

образования»; 

– Приказ Минобрнауки России и Минпросвещениея России от 5 августа 

2020 г. № 885/390 «О практической подготовке»; 

– Приказ Минпросвещения России от 08.11.2021 № 800 «Об утверждении 

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 



6  

 

 

программам среднего профессионального образования»; 

– Федеральный государственный образовательный стандарт (ФГОС) по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело среднего профессио- 

нального образования, утвержденный приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 09.12.2016 № 1565; 

– Приказ Минтруда России от 08.09.2015 № 610н «Об утверждении 

профессионального стандарта «Повар»; 

– Приказ Минтруда России от 07.09.2015 № 597н «Об утверждении 

профессионального стандарта «Кондитер»; 

– нормативно-методические документы Министерства просвещения РФ; 

нормативно-методические документы Минобрнауки РФ; 

– Устав КОГПОАУ НПТ; 

– локальные акты. 

 

1.3. Общая характеристика Программы 

 

1.3.1. Цель (миссия) Программы 

Программа имеет своей целью развитие у обучающихся личностных 

качеств, а также формирование общих и профессиональных компетенций в 

соответствии с требованиями ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

1.3.2. Срок освоения Программы 

Срок освоения программы по очной форме обучения на базе основного 

общего образования - 3 года 10 месяцев, на базе среднего общего образования - 2 

год 10 месяцев. 

1.3.3. Трудоемкость программы 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Общая трудоемкость за весь период обучения составляет на базе среднего 

общего образования – 4464 часа, на базе основного общего образования, включая 

получение среднего общего образования в соответствии с требованиями 

федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования – 5940 часов. 

1.4. Требования к абитуриенту 

Программа разработана для лиц, имеющих основное общее и среднее общее 

образование. 

2. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

Программы 

 

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, 

освоившие Программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33 

Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, 

ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, 

общественное питание и пр.). 

 

2.1. Основные виды профессиональной деятельности выпускника: 

1. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 
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реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента. 

2. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

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. 

4. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

5. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

6. Организация и контроль текущей, деятельности подчиненного 

персонала. 

7. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих (повар, кондитер). 

 

3. Компетенции выпускника техникума, формируемые в результате 

освоения Программы 

 

Результаты освоения Программы определяются приобретаемыми 

выпускником компетенциями, т.е. его способностями применять знания, умения и 

личные качества в соответствии с задачами профессиональной деятельности. 

В результате освоения данной программы выпускник должен обладать 

следующими компетенциями: 

Общие компетенции (ОК): 
Код Формулировка компетенции Знания, умения 

ОК 01 Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные 

части; определять этапы решения задачи; выявлять и 

эффективно искать информацию, необходимую для решения 

задачи и/или проблемы; 

составлять план действия; определять необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в профессиональной и 

смежных сферах; реализовывать составленный план; 

оценивать результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника) 

Знания: 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; 
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алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных 

областях; методы работы в профессиональной и смежных 

сферах; структуру плана для решения задач; порядок оценки 

результатов решения задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; планировать 

процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 

выделять наиболее значимое в перечне информации; 

оценивать практическую значимость результатов поиска; 

оформлять результаты поиска 

Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления 

результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; применять 

современную научную профессиональную терминологию; 

определять и выстраивать траектории профессионального 

развития и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

Знания: психологические основы деятельности коллектива, 

психологические особенности личности; основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на государственном 

языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного контекста; 

правила оформления документов и построения устных 

сообщений 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

Умения: описывать значимость своей профессии 

(специальности); применять стандарты антикоррупционного 

поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость профессиональной 

деятельности по профессии (специальности); стандарты 

антикоррупционного поведения и последствия его нарушения 

ОК 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по профессии 

(специальности) 

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения 

ОК 08 Использовать средства физической 

культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей; применять 

рациональные приемы двигательных функций в 
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поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

профессиональной деятельности; пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения, характерными для данной 

профессии (специальности) 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; основы 

здорового образа жизни; условия профессиональной 

деятельности и зоны риска физического здоровья для 

профессии (специальности); средства профилактики 

перенапряжения 

ОК 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

Умения: применять средства информационных технологий 

для решения профессиональных задач; использовать 

современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства информатизации; 

порядок их применения и программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном 

и иностранных языках. 

Умения: 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 объяснять свои действия (текущие и 

планируемые); писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные темы 

Знания: 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 

ОК 11 Использовать знания по 

финансовой грамотности, 

планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной 

сфере. 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой 

идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 

кредитования; определять инвестиционную привлекательность 

коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности; 

презентовать бизнес-идею; определять источники 

финансирования 

Знания: основы предпринимательской деятельности; основы 

финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; 

порядок выстраивания презентации; кредитные банковские 

продукты  
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Профессиональные компетенции (ПК) в соответствии с видами 

деятельности: 

 
Основные виды 

деятельности 

Код и 

наименование 

компетенции 

 

Показатели освоения компетенции 

ПМ.01. 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления  и 

подготовки  к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

ПК 1.1. 

Организовыват ь 

подготовку  

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

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; 

обеспечении наличия продуктов в соответствии с заказом, 

планом работы и контроле их хранения и расхода с учетом 

ресурсосбережения. 

Умения: 

обеспечивать наличие, контролировать хранение сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; контролировать ротацию неиспользованного 

сырья в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов 

для производства полуфабрикатов по количеству и качеству, в 

соответствии с заказом; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; 

распределять задания между подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте производственного 

инвентаря и технологического оборудования посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно- гигиенических требований, техники 

безопасности, пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы  рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку,  маркировку, 

складирование, неиспользованного сырья, пищевых продуктов с 

учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков  

хранения 
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Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов; способы и формы 

инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, качества и 

безопасности кулинарной и кондитерской продукции 

собственного производства; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

  последовательность выполнения технологических 

операций; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, правила подготовки их к работе, 

ухода за ними и их назначение 

ПК 1.2. 

Осуществлять 

обработку, 

подготовку 

экзотических и 

редких видов 

сырья: овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, дичи 

Практический опыт в: 

подборе в соответствии с технологическими 

требованиями, оценке качества, безопасности, обработке 

различными методами экзотических и редких видов сырья: 

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

контроле качества и безопасности, упаковке, хранении 

обработанного сырья с учетом требований к безопасности; 

обеспечении ресурсосбережения в процессе обработки 

сырья 
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Умения: 

оценивать качество и соответствие технологическим 

требованиям экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; распознавать 

недоброкачественные продукты; 

контролировать рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов; 

определять степень зрелости, кондицию, сортность 

сырья, в т.ч. регионального, выбирать соответствующие методы 

обработки, определять кулинарное назначение; 

контролировать, осуществлять размораживание 

замороженного сырья, вымачивание соленой рыбы, 

замачивания сушеных овощей, грибов различными способами с 

учетом требований по безопасности и кулинарного назначения; 

применять регламенты, стандарты и нормативно- 

техническую документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинирование, 

применение различных методов обработки, подготовки 

экзотических и редких видов сырья с учетом его вида, 

кондиции, размера, технологических свойств, кулинарного 

назначения; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение обработанного сырья с учетом 

требований к безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов 

  Знания: 

методы обработки экзотических и редких видов 

сырья; 

способы сокращения потерь сырья, продуктов при их 

обработке, хранении; 

способы удаления излишней горечи из экзотических и 

редких видов овощей; 

способы предотвращения потемнения отдельных видов 

экзотических и редких видов сырья; 

санитарно-гигиенические требования к ведению 

процессов обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов, 

хранения неиспользованного сырья и обработанных овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, 

дичи; 

формы, техника нарезки, формования, 

филитирования экзотических и редких видов сырья 

ПК 1.3. 

Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикато в

 для блюд, 

кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

организации, ведении процессов приготовления 

согласно заказу, подготовки к реализации и хранении 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента из региональных, редких и экзотических видов 

овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, птицы, 

дичи; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья 

и полуфабрикатов, хранении готовой продукции с учетом 

требований к безопасности 
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Умения: 

контролировать, осуществлять выбор, применение, 

комбинирование различных способов приготовления 

полуфабрикатов из экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи для 

приготовления сложных блюд с учетом требований к качеству и 

безопасности пищевых продуктов и согласно заказу; 

контролировать, осуществлять соблюдение правил 

сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения специй, приправ, 

пряностей; 

владеть, контролировать применение техники работы с 

ножом при нарезке, измельчении вручную рыбы, мяса, 

филитировании рыбы, выделении и зачистке филе птицы, 

пернатой дичи, порционировании птицы, пернатой дичи; 

выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, 

требований заказа, применять техники шпигования, 

фарширования, формования, панирования, различными 

способами полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы, дичи 

целиком или порционными кусками; 

готовить кнельную массу, формовать кнели, 

фаршировать кнельной массой; 

контролировать, осуществлять выбор, подготовку 

пряностей и приправ, их хранение в измельченном виде; 

  проверять качество готовых полуфабрикатов перед 

комплектованием, упаковкой на вынос; 

контролировать выбор материалов, посуды, 

контейнеров для упаковки, эстетично упаковывать на вынос; 

контролировать соблюдение условий, сроков хранения, 

товарного соседства скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; 

контролировать соблюдение выхода готовых 

полуфабрикатов при порционировании (комплектовании); 

применять различные техники порционирования 

(комплектования) полуфабрикатов с учетом ресурсосбережения 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента из региональных, 

редких и экзотических овощей, грибов, рыбы и нерыбного 

водного сырья, мяса, птицы, дичи; 

современные методы, техники приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента из различных видов 

сырья в соответствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды; 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности сырья, продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов; 

техника порционирования (комплектования), упаковки 

на вынос и маркирования полуфабрикатов; 

правила складирования упакованных полуфабрикатов; 

требования к условиям и срокам хранения упакованных 

полуфабрикатов 
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ПК 1.4. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

полуфабрикато в

 с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с 

учетом особенностей заказа, требований по безопасности 

продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру п/ф с учетом способа 

последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления п/ф с 

учетом особенностей заказа, кондиции сырья, требований к 

  безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять направления 

корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом 

особенностей заказа, сезонности, кондиции, размера, формы 

сырья; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готового полуфабриката по действующим методикам, с учетом 

норм отходов и потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной 

рецептуры; 

представлять результат проработки (полуфабрикат, 

разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результатов 

разработки новой рецептуры 

Знания: 

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления 

полуфабрикатов; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы их обработки, подготовки, хранения 

(непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, 

заморозка с использованием жидкого азота, инновационные 

способы дозревания овощей и фруктов, консервирования и 

прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов 

с дополнительными ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; правила, методики 

расчета количества сырья и 

продуктов, выхода полуфабрикатов; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости полуфабрикатов 
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ПМ.02. 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ПК 2.1. 

Организовыват ь

 подготовку 

рабочих  мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок сложного 

Практический опыт в: 

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; 

обеспечении наличия продуктов в соответствии с 

заказом, планом работы и контроле их хранения и расхода с 

учетом ресурсосбережения. 

Умения: 

обеспечивать наличие, контролировать хранение, 

расход полуфабрикатов, пищевых продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасности; 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

контролировать ротацию неиспользованных продуктов в 

процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов 

для производства горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с 

учетом потребности и имеющихся условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; 

распределять задания между подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте производственного 

инвентаря и технологического оборудования посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно- гигиенических требований, техники 

безопасности, пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы

 рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать,     осуществлять 

 упаковку, маркировку, складирование,

 неиспользованных полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП), сроков хранения. 
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Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования системы 

анализа, оценки и управления опасными факторами (системы 

ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

обеспечения безопасных условий труда, качества и безопасности 

полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной 

  посуды; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, 

инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за ними и их 

назначение 
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ПК 2.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации супов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации супов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных супов сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав супов сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления супов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять

 выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить супы сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 
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  определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом супов 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных супов; сервировать 

для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи супов; организовывать 

хранение сложных супов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; организовывать, 

контролировать процесс упаковки 

на вынос: 

рассчитывать стоимость супов; 

вести учет реализованных супов 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 блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода супов сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых супов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных супов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для супов, готовых супов с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 
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  современные, инновационные методы приготовления 

супов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления супов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью исользования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных супов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи супов сложного 

ассортимента; 

температура подачи супов сложного ассортимента; правила 

разогревания охлажденных, замороженных 

супов; 

требования к безопасности хранения супов сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

супов; 

правила общения, техника

 общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжител 

ьное хранение 

горячих соусов 

сложного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации соусов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных соусов сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав соусов сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для соусов 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять

 выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
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  соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом соусов 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для соусов, готовые соусы для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных соусов; сервировать 

для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи соусов; организовывать 

хранение сложных соусов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; организовывать, 

контролировать процесс упаковки 

на вынос: 

рассчитывать стоимость соусов; 

вести учет реализованных соусов 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 блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода соусов сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 
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  ингредиентами для создания гармоничных соусов; варианты подбора 

пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для соусов, готовых соусов с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

соусов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления соусов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных соусов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи

 соусов сложного ассортимента; 

температура подачи соусов сложного ассортимента; правила 

разогревания охлажденных, замороженных 

соусов; 

требования к безопасности хранения

 соусов сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос,

 маркирования упакованных соусов; 

правила общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление  и 

подготовку  к 

реализации 

горячих блюд и 

гарниров  из 

овощей, круп, 

бобовых, 

макаронных 

изделий сложного 

ассортимента с 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 
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 учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять

 выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

сервировать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

организовывать хранение сложных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с 
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  учетом требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос: 

рассчитывать стоимость горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 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 блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий ; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий, готовых горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 
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  способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий  для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

требования к безопасности хранения горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

правила общения, техника

 общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном языке 

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 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации горячих 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 
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  сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять

 выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие блюда 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос: 

рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; 

вести учет реализованных горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки 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 блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода горячих блюд 

из 
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  яиц, творога, сыра, муки сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки, 

готовых горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

требования к безопасности хранения горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

  правила общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном 

языке 
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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 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять

 выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 
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  предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья, готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос: 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

рассчитывать стоимость горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

вести учет реализованных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 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 блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 
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  правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, 

готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

требования к безопасности хранения горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

правила общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.7. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд 

из мяса, 

домашней птицы,

 дичи, 

кролика сложного 

ассортимента с 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 
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 учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять

 выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие блюда 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика, готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, форм 

и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований 
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  к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос: 

рассчитывать стоимость горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 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 блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика, готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 
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  оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

требования к безопасности хранения горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном языке 

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 

Практический опыт в: 

разработке, адаптации рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с 

учетом особенностей заказа, требований по безопасности 

продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом способа последующей термической 

обработки; 

комбинировать разные методы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом особенностей 

заказа, требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять направления 

корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом особенностей заказа, сезонности, 

форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

  готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок по 

действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при 

приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной 

рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые горячие 

блюда, кулинарные изделия, закуски, разработанную 

документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результатов 

разработки новой рецептуры 
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Знания: 

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, 

заморозка с использованием жидкого азота, инновационные 

способы дозревания овощей и фруктов, консервирования и 

прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов 

с дополнительными ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; правила, методики 

расчета количества сырья и 

продуктов, выхода горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

ПМ.03. 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных 

ПК 3.1. 

Организовыват ь 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

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; 

обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов в 

соответствии с заказом, планом работы и контроле их хранения 

и расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения: 

обеспечивать наличие, контролировать хранение, 

расход полуфабрикатов, пищевых продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасности; 

контролировать ротацию неиспользованных продуктов в 

процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов 

для производства холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом потребности и имеющихся 
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категорий 

потребителей, видов 

и форм обслуживания 

 условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; 

распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте производственного 

инвентаря и технологического оборудования посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно- гигиенических требований, техники 

безопасности, пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы

 рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; контролировать, 

осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

неиспользованных полуфабрикатов, пищевых продуктов с 

учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков  

хранения 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования системы 

анализа, оценки и управления опасными факторами (системы 

ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

обеспечения безопасных условий труда, качества и безопасности 

полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, 

инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за ними и их 

назначение 
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ПК 3.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжител 

ьное хранение 

холодных соусов, 

заправок с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять

 выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента; 
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  предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных соусов, 

заправок; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных соусов, 

заправок; 

организовывать хранение сложных холодных соусов, 

заправок с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос: 

рассчитывать стоимость холодных соусов, заправок; вести учет 

реализованных холодных соусов, 

заправок 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 блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода холодных соусов, заправок 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных холодных соусов, 

заправок; 

варианты подбора пряностей и приправ; ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства, алкогольных напитков и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления холодных соусов, заправок 
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  сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных соусов, заправок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

холодных соусов, заправок; 

правила общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

салатов сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации салатов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных салатов сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав салатов сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять

 выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов   

на основе принципов взаимозаменяемости, 
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  региональными особенностями в приготовлении пищи, формой 

и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить салаты 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых салатов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом салатов 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных салатов; сервировать 

для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи салатов; организовывать 

хранение сложных салатов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; организовывать, 

контролировать процесс упаковки 

на вынос: 

рассчитывать стоимость салатов; 

вести учет реализованных салатов 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 блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода салатов сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых салатов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
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  промышленного производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила хранения заготовок для салатов с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

салатов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления салатов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных салатов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи салатов сложного 

ассортимента; 

температура подачи салатов сложного ассортимента; требования 

к безопасности хранения салатов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

салатов; 

правила общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном языке 

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 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
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  соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить канапе, 

холодные закуски сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, холодных 

закусок; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных канапе, холодных 

закусок; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, холодных 

закусок; 

организовывать хранение сложных канапе, холодных 

закусок с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос: 

рассчитывать стоимость канапе, холодных закусок; вести учет 

реализованных канапе, холодных закусок 

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 блюд 

Знания: 
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  ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода канапе, холодных закусок 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых канапе, холодных закусок; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных канапе, холодных 

закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для канапе, холодных закусок, готовых канапе, 

холодных закусок с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных канапе, холодных закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

канапе, холодных закусок; 

требования к безопасности хранения канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

канапе, холодных закусок; 

  правила общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном 

языке 
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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 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью, кондицией сырья; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные 

блюда из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до  вкуса 

оценивать качество органолептическим способом холодных   

блюд из рыбы,  нерыбного водного сырья 
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  сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья, готовые холодные блюда из рыбы, нерыбного 

водного сырья для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, форм 

и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

рассчитывать стоимость холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

вести учет реализованных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 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 блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использования; 
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  виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья, готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

правила общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.6. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд из

 мяса, 

домашней птицы,

 дичи 

сложного 

ассортимента с 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и

 дополнительных ингредиентов; 
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 учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять

 выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные 

блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при кулинарной обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных блюд, готовые блюда для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сервировать для подачи 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 
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  требований к безопасности готовой продукции; организовывать, 

контролировать процесс упаковки 

на вынос: 

рассчитывать стоимость холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 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 блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика, готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 
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  оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

требования к безопасности хранения холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном языке 

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 

Практический опыт в: 

разработке, адаптации рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с 

учетом особенностей заказа, требований по безопасности 

продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом способа последующей термической 

обработки; 

комбинировать разные методы приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

особенностей заказа, требований к безопасности готовой 

продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять направления 

корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом особенностей заказа, сезонности, 

форм и методов обслуживания; 
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  рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок по 

действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при 

приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной 

рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые холодные 

блюда, кулинарные изделия, закуски, разработанную 

документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результатов 

разработки новой рецептуры 

Знания: 

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, 

заморозка с использованием жидкого азота, инновационные 

способы дозревания овощей и фруктов, консервирования и 

прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов 

с дополнительными ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; правила, методики 

расчета количества сырья и 

продуктов, выхода холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

ПМ.04. 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации холодных 

и горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных 

ПК 4.1. 

Организовыват ь

 подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных  и 

горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков

  в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

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; 

обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов в 

соответствии с заказом, планом работы и контроле их хранения 

и расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения: 

обеспечивать наличие, контролировать хранение, 

расход пищевых продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; контролировать ротацию 

неиспользованных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов 

для производства холодных и горячих сладких 
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категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 блюд, десертов, напитков с учетом потребности и имеющихся 

условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; 

распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте производственного 

инвентаря и технологического оборудования посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно- гигиенических требований, техники 

безопасности, пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы

 рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; контролировать, 

осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

неиспользованных полуфабрикатов, пищевых продуктов с 

учетом требований по безопасности 

(ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования системы 

анализа, оценки и управления опасными факторами (системы 

ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

обеспечения безопасных условий труда, качества и безопасности 

полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 
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  безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, 

инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за ними и их 

назначение 

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 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации холодных 

десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных десертов; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных десертов сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодной десертов; 

контролировать, осуществлять

 выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов фруктов, ягод, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные 

десерты сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, требований 

к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; определять 

степень готовности, доводить до вкуса 
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  холодные десерты; 

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных десертов сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных десертов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных десертов; 

организовывать хранение сложных холодных десертов с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, контролировать

 процесс подготовки к 

реализации (упаковки на вынос, для транспортирования, 

непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных десертов; 

вести учет реализованных холодных десертов 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 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода холодных десертов 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых холодных десертов сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; ассортимент вкусовых 

добавок, соусов, отделочных 
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  полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков 

для ароматизации десертов, сладких соусов к ним, правила 

композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

холодных десертов сложного ассортимента; способы и формы 

инструктирования персонала в области приготовлениях 

холодных десертов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, отделочных полуфабрикатов, 

полуфабрикатов теста промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

холодных десертов сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

десертов сложного ассортимента; 

температура подачи холодных десертов сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных десертов 

сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных десертов 

сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый словарный 

запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих 

десертов сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации горячих 

десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих десертов; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 
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 обслуживания измерение продуктов, входящих в состав горячих десертов 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять

 выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие 

десерты сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, требований 

к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; определять 

степень готовности, доводить до вкуса 

горячие десерты; 

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих десертов сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих десертов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих десертов; 

организовывать хранение сложных горячих десертов с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к 

реализации (упаковки на вынос, для транспортирования, 

непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих десертов; 
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  вести учет реализованных горячих десертов 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 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода горячих десертов сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых горячих десертов сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; ассортимент вкусовых 

добавок, соусов 

промышленного производства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков 

для ароматизации десертов, сладких соусов к ним, напитков, 

правила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные

 методы приготовления горячих 

десертов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих десертов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

горячих десертов сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента; 

температура подачи   горячих   десертов   сложного 
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  ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих десертов 

сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих десертов 

сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

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 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации холодных 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных напитков; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных напитков сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять

 выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные 

напитки сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, требований 

к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; определять 

степень готовности, доводить до вкуса 
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  холодные напитки; 

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных напитков сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных напитков; 

сервировать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных 

напитков; 

организовывать хранение сложных холодных напитков с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, контролировать

 процесс подготовки к 

реализации (упаковки на вынос, для транспортирования, 

непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных напитков; 

вести учет реализованных холодных напитков 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 

Знания: 

ассортимент, рецептуры,

 характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода холодных напитков 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых холодных напитков сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных десертов, напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
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  ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков 

промышленного производства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков 

для ароматизации напитков, правила композиции, коррекции 

цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные,  инновационные 

 методы приготовления холодных напитков сложного 

ассортимента; способы и формы инструктирования персонала 

в области приготовления холодных напитков

 сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

холодных напитков сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

напитков сложного ассортимента; 

температура подачи холодных напитков сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения

 холодных напитков сложного 

ассортимента; 

правила маркирования упакованных

 холодных напитков сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями;

 базовый словарный запас на иностранном 

языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации горячих 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих напитков; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 
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 обслуживания измерение продуктов, входящих в состав горячих напитков 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих напитков; 

контролировать, осуществлять

 выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих 

напитков сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

с учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, 

требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; определять 

степень готовности, доводить до вкуса 

горячие напитки; 

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих напитков сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих напитков; 

сервировать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих напитков; 

организовывать хранение сложных горячих напитков с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, контролировать

 процесс подготовки к 

реализации (упаковки на вынос, для транспортирования, 

непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих напитков; 

  вести учет реализованных горячих напитков 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 
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Знания: 

ассортимент, рецептуры,

 характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода горячих напитков сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых горячих напитков сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков 

для ароматизации напитков, правила композиции, коррекции 

цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные

 методы приготовления горячих 

напитков сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих напитков сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

горячих напитков сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих напитков 

сложного ассортимента; 

температура подачи горячих напитков сложного 

  ассортимента; 

требования к безопасности хранения

 горячих напитков сложного 

ассортимента; 

правила маркирования упакованных

 горячих напитков сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями;

 базовый словарный запас на иностранном 
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языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

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 

Практический опыт в: 

разработке, адаптации рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с 

учетом особенностей заказа, требований по безопасности 

продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, 

региональных     с     учетом способа последующей 

термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков с учетом особенностей 

заказа, требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять направления 

корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных и горячих десертов, 

напитков с учетом особенностей заказа, сезонности, форм и 

методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готовых холодных и горячих десертов, напитков по 

действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при 

приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной 

рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые холодные 

и горячие десерты, напитков, разработанную документацию) 

руководству; 

проводить мастер-класс для представления результатов 

разработки новой рецептуры 

Знания: 

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления холодных и 

горячих десертов, напитков; 
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  новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, 

заморозка с использованием жидкого азота, инновационные 

способы дозревания овощей и фруктов, консервирования и 

прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов 

с дополнительными ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; правила, методики 

расчета количества сырья и 

продуктов, выхода холодных и горячих десертов, напитков; правила 

оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных и горячих 

десертов, напитков 

ПМ.05. 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочны х, 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 5.1. 

Организовыват ь

 подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

хлебобулочных 

, мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

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; 

обеспечении наличия кондитерского сырья в 

соответствии с заказом, планом работы и контроле их хранения 

и расхода с учетом ресурсосбережения и 

обеспечения безопасности 

Умения: 

оценивать наличие ресурсов; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов 

(по количеству и качеству) для производства хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в соответствии с заказом; 

оценить качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; 

распределить задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации производственного инвентаря и 

технологического оборудования; 

разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники 

безопасности, пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы

 рационального размещения 

оборудования на рабочем месте кондитера, пекаря; 

контролировать выбор и рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 
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  контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов, качества 

выполнения работ подчиненными; 

важность постоянного контроля качества процессов 

приготовления и готовой продукции; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения качества и безопасности кондитерской 

продукции собственного производства и последующей проверки 

понимания персоналом своей ответственности 

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; 

последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы, техника обработки, подготовки 

сырья и продуктов; 

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 

виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего использования; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

виды, назначение правила эксплуатации оборудования 

для упаковки; 

способы и правила комплектования, упаковки на вынос 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

хранение 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 
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 отделочных 

полуфабрикато в

 для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

кондитерских изделий 
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Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие 

вещества в соответствии с рецептурой, требованиями 

санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; контролировать, 

осуществлять выбор, проводить 

взвешивание, отмеривать продукты, входящие в состав 

отделочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы обработки, подготовки сырья, 

продуктов, приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления отделочных 

полуфабрикатов с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и кондитерских

 полуфабрикатов

 промышленного производства, 

требований рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа; 

контролировать рациональное

 использование продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; соблюдать,

 контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода отделочных полуфабрикатов; 

определять степень готовности

 отделочных полуфабрикатов на 

различных этапах приготовления; 

доводить отделочные полуфабрикаты

 до определенного вкуса, консистенции 

(текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 
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  процессе приготовления отделочных полуфабрикатов; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления отделочных полуфабрикатов с учетом 

норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасно использовать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых отделочных полуфабрикатов 

перед использованием; 

контролировать, организовывать хранение отделочных 

полуфабрикатов с учетом требований по безопасности, 

соблюдения режима хранения 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления, назначение отделочных 

полуфабрикатов; 

температурный, временной режим и правила приготовления 

отделочных полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых при приготовлении 

отделочных полуфабрикатов;. 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; ассортимент, 

характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; требования к 

безопасности хранения отделочных 

полуфабрикатов 

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 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к использованию 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания, обеспечения режима 

ресурсосбережения и безопасности готовой продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие 

вещества в соответствии с рецептурой, требованиями 

санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; контролировать, 

проводить взвешивание, отмеривать 

продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 
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  использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы обработки, подготовки сырья, 

продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов  промышленного 

 производства, требований рецептуры,

 последовательности приготовления, 

особенностей заказа; 

контролировать рациональное

 использование продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; соблюдать, 

 контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: замеса теста, 

расстойки, выпечки  хлебобулочных  изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением 

выхода хлебобулочных изделий и праздничного хлеба; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение техник, 

приемов замеса различных видов теста, формования 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба вручную и с 

помощью средств малой механизации, выпечки, отделки, 

сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасно использовать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых хлебобулочных изделий и 
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  праздничного хлеба перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать хлебобулочные изделия и праздничный хлеб с 

учетом требований по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать

 хранение хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать хлебобулочные изделия и 

праздничный хлеб на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; поддерживать 

визуальный контакт с потребителем при отпуске с 

раздачи/прилавка, владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента, в том числе 

региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых при приготовлении 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; ассортимент,   

характеристика,   правила   применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; техника    

порционирования,    варианты    оформления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, 

прилавка, контейнеров для отпуска на вынос хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента 

ПК 5.4. Практический опыт в: 

 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к использованию мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания, обеспечения режима 

ресурсосбережения и безопасности готовой продукции 
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мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие 

вещества в соответствии с рецептурой, требованиями 

санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; контролировать, 

проводить взвешивание, отмеривать 

продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы обработки, подготовки сырья, 

продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов промышленного производства, 

требований рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; соблюдать,  

контролировать температурный и временной режим процессов 

приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки мучных  

кондитерских изделий 
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  сложного ассортимента сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением 

выхода мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение техник, 

приемов замеса различных видов теста, формования мучных 

кондитерских изделий вручную и с помощью средств малой 

механизации, выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасно использовать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских изделий 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с учетом 

требований по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента при их порционировании 

(комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать мучные кондитерские 

изделия на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при 

отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессиональной 

терминологией, консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента, в том числе региональных, для 

диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 
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  технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых при приготовлении 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; ассортимент,   

характеристика,   правила   применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; техника    

порционирования,    варианты    оформления 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, 

прилавка, контейнеров для отпуска на вынос мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента 

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 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания, обеспечения режима ресурсосбережения и 

безопасности готовой продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие 

вещества в соответствии с рецептурой, требованиями 

санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; контролировать, 

проводить взвешивание, отмеривать 

продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы обработки, подготовки сырья, 

продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 
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  необходимые для приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов промышленного производства, 

требований рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; соблюдать, 

контролировать температурный и временной режим процессов 

приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки мучных  

кондитерских изделий 

сложного ассортимента сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением 

выхода мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение техник, 

приемов замеса различных видов теста, формования мучных 

кондитерских изделий вручную и с помощью средств малой 

механизации, выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасно использовать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских изделий 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с учетом 

требований по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента при их порционировании 

(комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
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  требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать мучные кондитерские 

изделия на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при 

отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессиональной 

терминологией, консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента, в том числе региональных, для 

диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых при приготовлении 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; ассортимент,   

характеристика,   правила   применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; техника    

порционирования,    варианты    оформления 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, 

прилавка, контейнеров для отпуска на вынос мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента 

ПК 5.6. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

хлебобулочных 

, мучных 

кондитерских 

изделий, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

Практический опыт в: 

разработке, адаптации рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей; 

ведении расчетов, оформлении и презентации результатов 

проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с 

учетом особенностей заказа, требований по безопасности 

продукции; 

соблюдать     баланс      жировых      и      вкусовых 
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 учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей 

компонентов; 

выбирать форму, текстуру хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных, с учетом способа последующей термической 

обработки; 

комбинировать разные методы приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, с учетом 

особенностей заказа, требований к безопасности готовой 

продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять направления 

корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом особенностей заказа, 

сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий по 

действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при 

приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной 

рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые 

хлебобулочные, мучные кондитерские изделия, разработанную 

документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результатов 

разработки новой рецептуры 

Знания: 

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; новые 

высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления; 

современное высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов 

с дополнительными ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; правила, методики 

расчета количества сырья и 

продуктов, выхода хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПМ.06. 

Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

ПК 6.1. 

Осуществлять 

разработку 

ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

Практический опыт в: 

разработке различных видов меню, ассортимента 

кулинарной и кондитерской продукции; 

разработке и адаптации рецептур блюд, напитков, 

кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 



75  

 

 

персонала продукции, 

различных 

видов меню с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

презентации нового меню, новых блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий, напитков 
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Умения: 

анализировать потребительские предпочтения 

посетителей, меню конкурирующих и наиболее популярных 

организаций питания в различных сегментах ресторанного 

бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

принимать решение о составе меню с учетом типа 

организации питания, его технического оснащения, мастерства 

персонала, единой композиции, оптимального соотношения 

блюд в меню, типа кухни, сезона и концепции ресторана, числа 

конкурирующих позиций в меню; 

рассчитывать цену на   различные виды кулинарной и 

кондитерской продукции; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий; 

предлагать стиль оформления меню с учетом про- филя 

и концепции организации питания; 

составлять понятные и привлекательные описания 

блюд; 

выбирать формы и методы презентации меню, 

взаимодействовать с руководством, потребителем в целях 

презентации новых блюд меню; 

владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

блюд в новом меню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и 

кондитерскую продукцию в меню и использовать различные 

способы оптимизации меню 

Знания: 

актуальные направления, тенденции ресторанной моды 

в области ассортиментной политики; 

классификация организаций питания; стиль ресторанного меню; 

взаимосвязь профиля и концепции ресторана 

и 

меню; 

названия основных продуктов и блюд в различных 

странах, в том числе на иностранном языке; 

ассортимент блюд, составляющих

 классическое ресторанное меню; 

основные типы меню, применяемые в настоящее 

время; 

принципы, правила разработки,

 оформления ресторанного меню; 

сезонность кухни и ресторанного меню; 

основные принципы подбора алкогольных напитков 
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  к блюдам, классические варианты и актуальные закономерности 

сочетаемости блюд и алкогольных напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, приемлемого с 

кулинарной и коммерческой точек зрения, организаций питания 

с разной ценовой категорией и типом кухни в регионе; 

правила ценообразования, факторы, влияющие на цену 

кулинарной и кондитерской продукции собственного 

производства; 

методы расчета стоимости различных видов кулинарной 

и кондитерской продукции в организации питания; 

правила расчета энергетической ценности блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий; 

возможности применения специализированного 

программного обеспечения для разработки меню, расчета 

стоимости кулинарной и кондитерской продукции; 

базовый словарный запас на иностранном языке, 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 6.2. 

Осуществлять 

текущее 

планирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного 

персонала с 

учетом 

взаимодействи я с

 другими 

подразделения ми 

Практический опыт в: 

осуществлении текущего

 планирования деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями; 

координации деятельности подчиненного персонала 

Умения: 

взаимодействовать со службой обслуживания и другими 

структурными подразделениями организации питания; 

планировать работу подчиненного персонала; составлять 

графики работы с учетом потребности 

организации питания; 

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 

Знания: 

виды организационных требований и их влияние

 на планирование работы бригады/команды; 

дисциплинарные процедуры в организации питания; 

методы эффективного планирования

 работы бригады/команды; 

методы привлечения членов бригады/команды к 

процессу планирования работы; 

методы эффективной организации

 работы бригады/команды; 

способы получения информации о

 работе 
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  бригады/команды со стороны; 

способы оценки качества выполняемых работ членами 

бригады/команды, поощрения членов бригады/команды; 

личные обязанности и ответственность бригадира на 

производстве; 

принципы разработки должностных обязанностей, 

графиков работы и табеля учета рабочего времени; 

правила работы с документацией, составление и ведение 

которой входит в обязанности бригадира; 

нормативно-правовые документы, регулирующие 

область личной ответственности бригадира; 

структура организаций питания различных типов, 

методы осуществления взаимосвязи

 между подразделениями производства; 

методы предотвращения и разрешения проблем в работе, 

эффективного общения в бригаде/команде; 

психологические типы характеров работников 

ПК 6.3. 

Организовыват ь 

ресурсное 

обеспечение 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Практический опыт в: 

организации ресурсного обеспечения деятельности 

подчиненного персонала; 

контроле хранения запасов,

 обеспечении сохранности запасов; 

проведении инвентаризации запасов 

Умения: 

взаимодействовать со службой снабжения; 

оценивать потребности, обеспечивать

 наличие материальных и других ресурсов; 

рассчитывать потребность и оформлять документацию по 

учету товарных запасов, их получению и расходу в процессе 

производства; 

определять потребность в производственном персонале для 

выполнения производственной программы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, товарное 

соседство сырья, продуктов в процессе хранения; 

проводить инвентаризацию, контролировать сохранность 

запасов 

составлять акты списания (потерь при хранении) 

запасов, продуктов 

Знания: 

требования к условиям, срокам хранения и правила 

складирования пищевых продуктов в организациях питания; 

назначение, правила эксплуатации складских 

помещений, холодильного и морозильного оборудования; 

изменения, происходящие в продуктах при хранении; 

сроки и условия хранения скоропортящихся продуктов; 

возможные риски при хранении продуктов 

(микробиологические, физические, химические и прочие) ; 

причины    возникновения     рисков     в     процессе 
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  хранения продуктов (человеческий фактор, 

отсутствие/недостаток информации, неблагоприятные условия 

и прочее). 

способы и формы инструктирования персонала в 

области безопасности хранения пищевых продуктов и 

ответственности за хранение продуктов и последующей 

проверки понимания персоналом своей ответственности; 

графики технического обслуживания холодильного и 

морозильного оборудования и требования к обслуживанию; 

современные тенденции в области хранения пищевых 

продуктов на предприятиях питания; 

методы контроля возможных хищений запасов на 

производстве; 

процедура и правила инвентаризации запасов продуктов; 

порядок списания продуктов (потерь при хранении); 

современные тенденции в области обеспечения 

сохранности запасов на предприятиях питания 

ПК 6.4. 

Осуществлять 

организацию и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Практический опыт в: 

планировании собственной деятельности в области 

организации и контроля работы производственного персо- нала 

(определять объекты контроля, периодичность и формы 

контроля) 

контроле качества выполнения работ; организации текущей 

деятельности персонала 

Умения: 

контролировать соблюдение регламентов и стандартов 

организации питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, 

кондитерских изделий, напитков; 

органолептически оценивать качество готовой кулинарной и 

кондитерской продукции, проводить бракераж, вести 

документацию по контролю качества готовой продукции; 

определять риски в области производства кулинарной и 

кондитерской продукции, определять критические точки 

контроля качества и безопасности продукции в процессе 

производства; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 

организовывать, контролировать и оценивать работу 

подчиненного персонала 

Знания: 

нормативные правовые акты в области организации 

питания различных категорий потребителей: 

санитарные правила и нормы

 (СанПиН), профессиональные 

стандарты, должностные инструкции, 

положения, инструкции по пожарной безопасности, 

технике безопасности, охране труда персонала ресторана; 

отраслевые стандарты; 

правила внутреннего трудового

 распорядка ресторана; 
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  правила, нормативы учета рабочего

 времени персонала; 

стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ ISO 9001-

2011 

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; 

схема, правила проведения производственного 

контроля; 

основные производственные

 показатели подразделения 

организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и 

отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; контрольные

 точки процессов

 производства, 

обеспечивающие безопасность готовой продукции; современные 

тенденции и передовые технологии, 

процессы приготовления продукции

 собственного производства; 

правила составления графиков выхода на работу 

ПК 6.5. 

Осуществлять 

инструктирова 

ние, обучение 

поваров, 

кондитеров, 

пекарей и 

других категорий 

работников кухни

 на 

рабочем месте 

Практический опыт в: 

планировании обучения поваров,

 кондитеров, пекарей; 

инструктировании, обучении на рабочем месте оценке 

результатов обучения 

Умения: 

анализировать уровень подготовленности подчиненного 

персонала, определять потребность в обучении, направления 

обучения; 

выбирать методы обучения, инструктирования; составлять 

программу обучения; оценивать результаты обучения; 

координировать обучение на рабочем месте с политикой предприятия  в области обучения; 

объяснять риски нарушения инструкций, регламентов 

организации питания, ответственность за качество и 

безопасность готовой продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи с 

демонстрацией приемов, методов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации кулинарной и кондитерской 

продукции в соответствии с инструкциями, 

регламентами, приемов безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов 
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  Знания: 

виды, формы и методы мотивации персонала; способы и формы 

инструктирования персонала; 

формы и методы профессионального обучения  на 

рабочем месте; 

виды инструктажей, их назначение; 

роль наставничества в обучении на рабочем месте; методы выявления потребностей персонала в 

профессиональном развитии и непрерывном повышении 

собственной квалификации; 

личная ответственность работников в

 области обучения и оценки результатов 

обучения; 

правила составления программ обучения; 

способы и формы оценки результатов обучения 

персонала; 

методики обучения в процессе

 трудовой деятельности; 

принципы организации тренингов, мастер­классов, 

тематических инструктажей, дегустаций блюд; 

законодательные и нормативные документы в области дополнительного профессионального образования 

и обучения; 

современные тенденции в области

 обучения персонала на 

рабочем месте и оценки результатов обучения 

ПМ.07 

Выполнение работ

 по 

профессиям рабочих 

16675 

«Повар», 16472 

«Пекарь» 

ПК 7.1. 

Выполнять 

инструкции и 

задания повара 

по организации 

рабочего места и 

подготовке 

технологическог

о оборудования, 

производственно

го инвентаря, 

используемых 

при 

приготовлении 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий. 

 

ПК 7.2. 

Выполнять 

приготовление 

простых блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий по 

заданию повара. 

 

ПК 7.3. 

Иметь практический опыт 

-  Подготовки к работе основного производства 

организации питания и своего рабочего места в 

соответствии с инструкциями и регламентами организации 

питания. 

-Уборки рабочих мест сотрудников основного 

производства организации питания по заданию повара. 

-Проверки технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструмента, 

весоизмерительных приборов основного производства 

организации питания по заданию повара. 

-Упаковки и складирования пищевых продуктов, 

используемых в приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий или оставшихся после их 

приготовления, с учетом требований к безопасности и 

условиям хранения по заданию повара. 

-Подготовки пряностей, приправ, зерновых и молочных 

продуктов, плодов, муки, яиц, жиров, сахара и других 

продуктов для приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий по заданию повара. 

-Обработки, нарезки и формовки овощей и грибов по 

заданию повара. 

-Подготовки рыбных полуфабрикатов, полуфабрикатов из 

мяса и домашней птицы по заданию повара. 
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Выполнять 

презентацию, 

упаковку и 

продажу простых 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий по 

заданию повара. 

 

ПК 7.4 

Выполнять 

инструкции и 

задания 

кондитера по 

организации 

рабочего места. 

 

ПК 7.5 

Выполнять 

изготовление 

теста, 

полуфабрикатов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции под 

руководством 

кондитера. 

 

ПК 7.6 

Выполнять 

презентацию, 

упаковку и 

продажу теста, 

полуфабрикатов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции под 

руководством 

кондитера. 

 

ПК 7.7 

Выполнять 

инструкции и 

задания 

способствующие 

усвоению 

принципов и 

практики 

бережливого 

производства 

 

 

-Приготовления блюд и гарниров из овощей, бобовых и 

кукурузы по заданию повара. 

-Приготовления каш и гарниров из круп по заданию 

повара. 

-Приготовления блюд из рыбы и нерыбных продуктов 

моря по заданию повара. 

-Приготовления блюд из мяса и мясных продуктов, 

домашней птицы и дичи по заданию повара. 

-Приготовления блюд из яиц по заданию повара. 

-Приготовления блюд из творога по заданию повара. 

-Приготовления блюд и гарниров из макаронных изделий 

по заданию повара. 

-Приготовления мучных блюд, выпечных изделий из теста 

с фаршами, пиццы по заданию повара. 

-Приготовления горячих напитков по заданию повара. 

-Приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов по заданию повара. 

-Приготовления и оформления салатов, основных 

холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд по 

заданию повара. 

-Приготовления и оформления супов, бульонов и отваров 

по заданию повара. 

-Приготовления холодных и горячих соусов, отдельных 

компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по 

заданию повара. 

-Процеживания, протирания, замешивания, измельчения, 

фарширования, начинки продукции по заданию повара. 

-Порционирования (комплектации), раздачи блюд, 

напитков и кулинарных изделий по заданию повара. 

-Оказания помощи повару в производстве сложных, 

фирменных и национальных видов блюд, напитков и 

кулинарных изделий и их презентации. 

-Приема и оформления платежей за блюда, напитки и 

кулинарных изделий по заданию повара. 

-Упаковки готовых блюд, напитков и кулинарных изделий 

на вынос по заданию повара. 

-Подготовка к работе кондитерского цеха и своего 

рабочего места в соответствии с инструкциями и 

регламентами организации питания. 

-Уборка рабочих мест работников кондитерского цеха по 

заданию кондитера. 

-Проверка простого технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструмента, 

весоизмерительных приборов кондитерского цеха по 
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заданию кондитера. 

-Упаковка готовой продукции и складирование пищевых 

продуктов, используемых в приготовлении кондитерской 

и шоколадной продукции или оставшихся после их 

приготовления, с учетом требований к безопасности и 

условиям хранения, по заданию кондитера. 

-Подготовка теста, начинки и полуфабрикатов для 

кондитерской и шоколадной продукции по заданию 

кондитера. 

-Изготовление кондитерской и шоколадной продукции по 

заданию кондитера. 

-Презентация кондитерской и шоколадной продукции под 

руководством кондитера. 

-Прием и оформление платежей за кондитерскую и 

шоколадную продукцию по заданию кондитера. 

-Упаковка готовой кондитерской и шоколадной продукции 

на вынос по заданию кондитера. 

-Построения производственного процесса в модельной 

ситуации (деловая игра) на основе метода 

РИСЛ(планировать, действовать, проверять, 

корректировать); 

-Определение процессов, формирующих ценность 

продукта для потребителя и операций на примере кейса 

или производственного процесса, наблюдаемого в 

реальных условиях; 

-Формирования предложений в отношении конкретной 

производственной ситуации по уменьшению потерь 

(сокращению операций и /или их времени за счет 

пространственных, логических, организационных 

решений, решений по схемам взаимодействия работников 

и т.п.); 

-Организации своего рабочего места с применением 

метода5С; 

-Поиска источника скрытых потерь с помощью метода «5 

почему». 

 

-Производить работы по подготовке рабочего места и 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, 

используемых при приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий. 

-Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте 

основного производства организации питания. 

-Применять регламенты, стандарты и нормативно-
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техническую документацию, используемую при 

производстве блюд, напитков и кулинарных изделий. 

-Готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по 

технологическим картам под руководством повара. 

-Соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и 

сырья при приготовлении блюд, напитков и кулинарных 

изделий. 

-Отпускать готовые блюда, напитки и кулинарные изделия 

с раздачи/ прилавка и на вынос с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

-Выбирать производственный инвентарь и 

технологическое оборудование и безопасно пользоваться 

им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных 

изделий. 

-Соблюдать санитарно-гигиенические требования и 

требования охраны труда. 

-Аккуратно обращаться с сырьем в процессе 

приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий и 

экономно расходовать его. 

-Производить расчеты с потребителями с использованием 

различных форм наличной и безналичной оплаты. 

-Эстетично и безопасно упаковывать готовые блюда, 

напитки и кулинарные изделия на вынос. 

-Выполнять работы по подготовке рабочего места и 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов 

кондитерского цеха к работе. 

-Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте в 

кондитерском цехе. 

-Применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, используемую при 

производстве кондитерской и шоколадной продукции. 

-Замешивать тесто, готовить начинки и полуфабрикаты 

для кондитерской и шоколадной продукции. 

-Соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и 

сырья при изготовлении кондитерской и шоколадной 

продукции. 

-Процеживать, просеивать, протирать, замешивать, 

измельчать, формовать сырье, используемое для 

приготовления кондитерской и шоколадной продукции. 

-Порционировать (комплектовать) кондитерскую и 

шоколадную продукцию. 

-Реализовывать готовую кондитерскую и шоколадную 

продукцию с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 
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-Безопасно использовать технологическое оборудование 

для изготовления кондитерской и шоколадной продукции. 

-Соблюдать санитарно-гигиенические требования и 

требования охраны труда и пожарной безопасности. 

- Аккуратно и экономно использовать сырье в процессе 

производства кондитерской и шоколадной продукции. 

-Производить расчеты с потребителями с использованием 

различных форм наличной и безналичной оплаты. 

-Эстетично и безопасно упаковывать готовую 

кондитерскую и шоколадную продукцию на вынос. 

 

-Производить работы по подготовке рабочего места и 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, 

используемых при приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий. 

-Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте 

основного производства организации питания. 

-Применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, используемую при 

производстве блюд, напитков и кулинарных изделий. 

-Готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по 

технологическим картам под руководством повара. 

-Соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и 

сырья при приготовлении блюд, напитков и кулинарных 

изделий. 

-Отпускать готовые блюда, напитки и кулинарные изделия 

с раздачи/ прилавка и на вынос с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

-Выбирать производственный инвентарь и 

технологическое оборудование и безопасно пользоваться 

им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных 

изделий. 

-Соблюдать санитарно-гигиенические требования и 

требования охраны труда. 

-Аккуратно обращаться с сырьем в процессе 

приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий и 

экономно расходовать его. 

-Производить расчеты с потребителями с использованием 

различных форм наличной и безналичной оплаты. 

-Эстетично и безопасно упаковывать готовые блюда, 

напитки и кулинарные изделия на вынос. 

-Выполнять работы по подготовке рабочего места и 

технологического оборудования, производственного 
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инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов 

кондитерского цеха к работе. 

-Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте в 

кондитерском цехе. 

-Применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, используемую при 

производстве кондитерской и шоколадной продукции. 

-Замешивать тесто, готовить начинки и полуфабрикаты 

для кондитерской и шоколадной продукции. 

-Соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и 

сырья при изготовлении кондитерской и шоколадной 

продукции. 

-Процеживать, просеивать, протирать, замешивать, 

измельчать, формовать сырье, используемое для 

приготовления кондитерской и шоколадной продукции. 

-Порционировать (комплектовать) кондитерскую и 

шоколадную продукцию. 

-Реализовывать готовую кондитерскую и шоколадную 

продукцию с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

-Безопасно использовать технологическое оборудование 

для изготовления кондитерской и шоколадной продукции. 

-Соблюдать санитарно-гигиенические требования и 

требования охраны труда и пожарной безопасности. 

- Аккуратно и экономно использовать сырье в процессе 

производства кондитерской и шоколадной продукции. 

-Производить расчеты с потребителями с использованием 

различных форм наличной и безналичной оплаты. 

-Эстетично и безопасно упаковывать готовую 

кондитерскую и шоколадную продукцию на вынос. 

 

-Производить работы по подготовке рабочего места и 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, 

используемых при приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий. 

-Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте 

основного производства организации питания. 

-Применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, используемую при 

производстве блюд, напитков и кулинарных изделий. 

-Готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по 

технологическим картам под руководством повара. 

-Соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и 
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сырья при приготовлении блюд, напитков и кулинарных 

изделий. 

-Отпускать готовые блюда, напитки и кулинарные изделия 

с раздачи/ прилавка и на вынос с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

-Выбирать производственный инвентарь и 

технологическое оборудование и безопасно пользоваться 

им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных 

изделий. 

-Соблюдать санитарно-гигиенические требования и 

требования охраны труда. 

-Аккуратно обращаться с сырьем в процессе 

приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий и 

экономно расходовать его. 

-Производить расчеты с потребителями с использованием 

различных форм наличной и безналичной оплаты. 

-Эстетично и безопасно упаковывать готовые блюда, 

напитки и кулинарные изделия на вынос. 

-Выполнять работы по подготовке рабочего места и 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов 

кондитерского цеха к работе. 

-Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте в 

кондитерском цехе. 

-Применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, используемую при 

производстве кондитерской и шоколадной продукции. 

-Замешивать тесто, готовить начинки и полуфабрикаты 

для кондитерской и шоколадной продукции. 

-Соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и 

сырья при изготовлении кондитерской и шоколадной 

продукции. 

-Процеживать, просеивать, протирать, замешивать, 

измельчать, формовать сырье, используемое для 

приготовления кондитерской и шоколадной продукции. 

-Порционировать (комплектовать) кондитерскую и 

шоколадную продукцию. 

-Реализовывать готовую кондитерскую и шоколадную 

продукцию с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

-Безопасно использовать технологическое оборудование 

для изготовления кондитерской и шоколадной продукции. 

-Соблюдать санитарно-гигиенические требования и 

требования охраны труда и пожарной безопасности. 

- Аккуратно и экономно использовать сырье в процессе 
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производства кондитерской и шоколадной продукции. 

-Производить расчеты с потребителями с использованием 

различных форм наличной и безналичной оплаты. 

-Эстетично и безопасно упаковывать готовую 

кондитерскую и шоколадную продукцию на вынос. 

 

-Нормативные правовые акты Российской Федерации, 

регулирующие деятельность организаций питания. 

-Рецептуры и технологии приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий. 

-Требования к качеству, срокам и условия хранения, 

признаки и органолептические методы определения 

доброкачественности пищевых продуктов, используемых в 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий. 

-Назначение, правила использования технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, 

используемых в приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий, и правила ухода за ними. 

-Требования к качеству, безопасности пищевых 

продуктов, используемых в приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных изделий, условия их хранения. 

- Правила пользования сборниками рецептур на 

приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий. 

- Методы минимизации отходов при очистке, обработке и 

измельчении сырья, используемого при приготовлении 

блюд, напитков и кулинарных изделий, с учетом 

соблюдения требований к качеству. 

-Пищевая ценность различных видов продуктов и сырья, 

используемого при приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий. 

-Принципы и приемы презентации блюд, напитков и 

кулинарных изделий потребителям. 

-Правила и технологии расчетов с потребителями. 

-Требования охраны труда, производственной санитарии и 

пожарной безопасности в организациях питания. 

-Рецептуры и технологии приготовления кондитерской и 

шоколадной продукции. 

-Требования к качеству, срокам и условия хранения, 

признаки и органолептические методы определения 

доброкачественности пищевых продуктов, используемых в 

приготовлении кондитерской и шоколадной продукции. 

-Назначение, правила использования применяемого 

технологического оборудования, производственного 
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инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, 

посуды, используемой в кондитерском цехе, и правила 

ухода за ними. 

-Технологии изготовления кондитерской и шоколадной 

продукции. 

-Требования к качеству, безопасности пищевых 

продуктов, используемых в изготовлении кондитерской и 

шоколадной продукции, условиям их хранения. 

-Правила пользования сборниками рецептур изготовления 

кондитерской и шоколадной продукции. 

-Принципы и приемы презентации кондитерской и 

шоколадной продукции потребителям. 

-Методы минимизации отходов сырья, используемого при 

изготовлении кондитерской и шоколадной продукции с 

учетом соблюдения требований качества. 

-Пищевая ценность видов кондитерской и шоколадной 

продукции 

- Правила и технологии наличных и безналичных расчетов 

с потребителями. 

- Принципы и приемы презентации кондитерской и 

шоколадной продукции. 

-  Причины образования потерь(шиба),согласно концепции 

бережливого производства; 

-  Принципы бережливого производства; 

-  Содержание и примеры эффектов применения метода5С; 

-  Содержание и примеры эффектов применения метода 

«5почему»; 
 

 
Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов 

реализации программы 

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий 

в деятельности общественных организаций. 

ЛР 2 

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 3 
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Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и профессионального 

конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 

исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, 

малой родине, принятию традиционных ценностей   

многонационального народа России. 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность 

к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.   
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и видах деятельности.  
ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 

культурных традиций и ценностей многонационального российского 

государства. 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 

устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся 

ситуациях. 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой. 
ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры.  
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового содержания. 

ЛР 12 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить 

общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной 

деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности 
ЛР 14 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной 

деятельности как к возможности личного участия в решении 

общественных, государственных, общенациональных проблем 
ЛР 15 

Принимающий основы экологической культуры, соответствующей 

современному уровню экологического мышления, применяющий 

опыт экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и 

практической деятельности в жизненных ситуациях и 

профессиональной деятельности 

ЛР 16 

Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к 

культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии 
ЛР 17 
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Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской Федерации 

Способный  уважать малую  Родину, испытывающий чувства 

гордости за свой край, за историческое прошлое 

многонационального Вятского края 
ЛР 18 

Способный осознавать свою этнической принадлежность, знание 

истории, языка, культуры своего народа, народов Вятского края  
ЛР 19 

Способный усваивать гуманистические, демократические и 

традиционные ценности многонационального народа Вятского края 
ЛР 20 

Проявляющий чувства ответственности и долга перед малой 

Родиной 
ЛР 21 

Обладающий осознанным, уважительным и доброжелательным 

отношением к другому человеку, его мнению, мировоззрению, 

культуре, языку, вере, гражданской позиции, к истории, культуре, 

религии, традициям, языкам, ценностям народов Вятского края; 

готовый и способный вести диалог с другими людьми и достигать в 

нем взаимопонимания 

ЛР 22 

Осмысляющий социально-нравственный опыт предшествующих 

поколений, способный к определению своей позиции и 

ответственному поведению в современном обществе 
ЛР 23 

Способный к развитию эстетического сознания через освоение 

художественного наследия народов Вятского края, творческой 

деятельности эстетического характера 
ЛР 24 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

 

Умение реализовывать лидерские качества в производственном 

процессе 
ЛР 25 

Стрессоустойчивость, коммуникабельность ЛР 26 

Опыт научно-исследовательской деятельности в рамках 

студенческого научного сообществ 
ЛР 27 

Мотивация к самообразованию и развитию ЛР 28 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 

Соблюдающий нормы и правила поведения, принятых в техникуме ЛР 29 

Принимающий участие в общественной жизни  техникума и 

ближайшего социального окружения, общественнополезной 

деятельности 
ЛР 30 

Обладающий прилежанием и ответственностью за результаты 

обучения 
ЛР 31 

Обладающий ценностно-смысловыми установками, формируемыми  

средствами различных учебных дисциплин  в рамках системы 

профессионального  образования 
ЛР 32 

 

 

4. Документы, регламентирующие содержание и организацию 

образовательного процесса при реализации Программы 

 

В соответствии с приказом Министерства образования и науки РФ № 

464 от 14.06.2013 «Об утверждении порядка организации и осуществления 
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образовательной деятельности по образовательным программам среднего 

профессионального образования» содержание и организация образовательного 

процесса при реализации данной Программы регламентируются: 

– учебным планом; 

– календарным учебным графиком; 

 

 

5. Условия реализации Программы 

5.1. Требования к материально-техническому оснащению Программы. 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для 

проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, 

в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и 

промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, 

мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими 

средствами обучения и материалами, учитывающими требования 

международных стандартов. 

Перечень специальных помещений представлен следующим образом. 

Кабинеты: 

 социально-экономических дисциплин; 

 микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

 иностранного языка; 

 информационных технологий в профессиональной деятельности; 

 безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

 экологических основ природопользования; 

 технологии кулинарного и кондитерского производства; 

 организации хранения и контроля запасов и сырья; 

 организации обслуживания; 

 кабинеты технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, 

технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных 

оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей 

(инвентаря),раздаточного дидактического материала и др. 

Лаборатории: 

 химии; 

 учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

 учебный кондитерский цех. 

Спортивный комплекс  

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет; Актовый зал. 

 

Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз 

практик по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
 Техникум располагает материально-технической базой, обеспечивающей 

проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, 
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лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных учебным 

планом и соответствующей действующим санитарным и противопожарным 

правилам и нормам в разрезе выбранных траекторий, включает в себя: 

 

Оснащение лабораторий 

Лаборатория Химии 

Лабораторное оборудование: 

Аппарат для дистилляции воды 

Набор ареометров 

Баня комбинированная лабораторная 

Весы технические c разновесами 

Весы аналитические c рaзновесами  

Весы электронные учебные до 2 кг 

Гигрометр (псинрометр) 

Колориметp-нефелометp фотоэлектрический 

Колонка адсорбционная 

Магнитная мешалка 

Нагреватель для пробирок 

рН-мeтp милливольмeтp 

Печь тигельная 

Спиртовка 

Столик подъемно-поворотный c 2-мя плоскостями 

Установка для титрования  

Центрифуга демонстрациоиная 

Шкаф сyшильный 

Электроплитка лабораторная 

Посуда: 

Бюксы 

Бюретка прямая c краном или оливой вместимостью 10 мл, 25 мл 

Воронка лабораторная 

Колба коническая разной емкости 

Колба мерная разной емкости  

Кружки фарфоровые 

Палочки стеклянные 

Пипетка глазная 

Пипетка (Мора) c одной меткой разной вместимостью 

Пипетка c делениями разной вместимостью  

Пробирки 

Стаканы химические разной емкости 

Стекла предметные 

Стекла предметные c углублением для капельного анализа 

Ступка и пестик 

Тигли фарфоровые 

Цилиндры мерные 

Чашка выпарительная 
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Вспомогательные  материалы: 

Банка c притертой пробкой 

Бумага фильтровальная 

Вата гигроскопическая 

Грyша резиновая для микробюреток и пипеток 

Держатель для пробирок 

Ерши для мойки колб и пробирок 

Капсулаторка 

Карандаши по стеклу 

Кристаллизатор 

Ножницы  

Палочки гpафитовые 

Трубки резиновые соединительные.  

Штатив лабораторный для закрепления посуды и приборов (штатив физический c 

2-3) лапками 

Штатив для пробирок 

Щипцы тигельные 

Фильтры беззольные 

Трубки стеклянные 

Трубки хлоркальциевые 

Стекла часовые 

Эксикатор 

Химические реактивы (количество в зависимости от числа групп, человек). 

 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 

Рабочее место преподавателя.  

 Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья,  

 шкаф  для столовой посуды).  

 Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные  и интерактивные обучающие материалы).  

 Основное  и вспомогательное технологическое оборудование:  

Весы настольные электронные; 

Пароконвектомат; 

Конвекционнaя печь или жарочный шкаф;  

Микроволновая печь; 

Расстоечны й шкаф; 

Плита электрическая; 

Фритюрница;  

Электрогриль (жарочнaя поверхность); 

Шкаф холодильный; 

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор; 

Тестораскаточнaя машина; 

Планетарный миксер; 
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Блендер (ручной c дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер; 

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор 

кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитpусовыx, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки; 

Кофемашина c капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина  посудомоечная; 

Стол производственный c моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий      

(обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные 

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовaя печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая 

Шкаф холодильный 

Шкаф морозильный 

Шкаф  шоковой заморозки 

Льдогенератор  

Фризер 

Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (c венчиками: прyтковый, плоско-решетчатый, спиральный) 

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погpужной) 

Мясорубка 

Купер или процессор кухонный 
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Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы 

Лампа для карамели 

Аппарат для темперирования шоколада 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр co щупом 

Овоскоп 

Машина для вакуумной yпaковки 

Производственный стол c моечной ванной 

Производственный стол c деревянным покрытием 

Производственный стол c мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

Требования к оснащению баз практик 

 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную 

учебную и производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских КОГПОАУ НПТ, где имеется 

оборудование, инструменты, расходные материалы, обеспечивающих 

выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ 

профессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, 

используемых при проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в 

инфраструктурных листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции 

«Поварское дело», «Кондитерское дело (или их аналоги). 

Производственная практика реализуется на базе Нолинского районного 

потребительского общества, согласно договору № 69/22 от 24.06.2022 г. о 

практической подготовке обучающихся. 

Оборудование Нолинского райпо и технологическое оснащение рабочих 

мест производственной практики соответствует содержанию профессиональной 

деятельности и дает возможность обучающемуся овладеть профессиональными 

компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с 

использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

 

5.2. Требования к учебно-методическому обеспечению 

Программа обеспечена необходимой учебно-методической документацией 

и материалами по всем учебным дисциплинам, профессиональным модулям. 

Реализация программы обеспечивает доступ каждого обучающегося к 

библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (модулей) 

программы. Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечены 

доступом к информационно-коммуникационной сети «Интернет». 

Библиотечный фонд КОГПОАУ НПТ укомплектован печатными и (или) 

электронными учебными изданиями (включая учебники и учебные пособия) по 

каждой дисциплине (модулю) из расчета одно печатное и (или) электронное 
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учебное издание по каждой дисциплине (модулю) на одного обучающегося, 

вышедшее за последние 5 лет. Заключен договор с ООО «Профобразование»№ 

8274/21 от 01.09.2021 на предоставления права доступа к электронному ресурсу 

цифровой образовательной среды СПО «PROFобразование» с последующим 

перезаключением. 

 

5.3. Требования к организации воспитания обучающихся 

Реализация рабочей программы воспитания осуществляется в течение всего 

периода обучения в соответствии с календарным планом воспитательной работы 

и осуществляется через реализацию модулей по достижению личностных 

результатов (далее - ЛР). 

Для реализации Программы определены следующие формы 

воспитательной работы с обучающимися: 

– информационно-просветительские занятия (лекции, встречи, совещания, 

собрания и 

т.д.) 

– массовые и социокультурные мероприятия; 

– спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия; 

–деятельность творческих объединений, студенческих организаций; 

– психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации; 

– научно-практические мероприятия (конференции, форумы, олимпиады, 

чемпионаты и др); 

– профориентационные мероприятия (конкурсы, фестивали, мастер-классы, 

квесты, экскурсии и др.); 

– опросы, анкетирование, социологические исследования среди 

обучающихся. 

 

5.4. Требования к кадровым условиям реализации Программы 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к 

реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового 

договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое 

обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 

гостеприимства, общественное питание и пр.)  и имеющих стаж работы в данной 

профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации 

должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в 

профессиональном стандарте «Педагог профессионального обучения, 

профессионального образования и дополнительного профессионального 

образования», утвержденном приказом Министерства труда и социальной 

защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 

программы, должны получать дополнительное профессиональное образование по 
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программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, 

техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 

гостеприимства, общественное питание и пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом 

расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным 

значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных 

модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое 

обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 

гостеприимства, общественное питание и пр.), в общем числе педагогических 

работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 

процентов. 

 

5.5. Требования к финансовым условиям реализации Программы 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по 

реализации образовательной программы осуществляются в соответствии с 

Методикой определения нормативных затрат на оказание государственных услуг 

по реализации образовательных программ среднего профессионального 

образования по профессиям (специальностям) и укрупненным группам 

профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 27 ноября 2015 

г. № АП-114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере 

образования по реализации образовательной программы включают в себя 

затраты на оплату труда преподавателей и мастеров производственного обучения 

с учетом обеспечения уровня средней заработной платы педагогических 

работников за выполняемую ими учебную (преподавательскую) работу и другую 

работу в соответствии с Указом Президента Российской Федерации от 7 мая 2012 

г. № 597 «О мероприятиях по реализации государственной социальной 

политики». 

 

6. Нормативно-методическое обеспечение системы оценки качества 

освоения обучающимися Программы 
Оценка качества освоения обучающимися Программы по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело включает текущий контроль успеваемости, 

промежуточную и государственную итоговую аттестацию обучающихся. 

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников техникума 

осуществляется в двух основных направлениях: оценка уровня освоения 

дисциплин; оценка компетенций обучающихся как итоговая оценка освоения 

ими профессиональных модулей, т.е. готовности к реализации основных видов 

профессиональной деятельности. 

Проведение текущего контроля, промежуточной аттестации 

государственной итоговой аттестации осуществляется в соответствующими 
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локальными актами. 

6.1. Оценочные материалы для проведения текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации 

Формами промежуточной аттестации являются дифференцированные 

зачеты и экзамены, которые определены в рабочих программах дисциплин, 

модулей, по практике – в программе практики. 

Для реализации программы в техникуме созданы условия для 

максимального приближения текущего контроля и промежуточной аттестации 

обучающихся к условиям их будущей профессиональной деятельности. Для 

этого в качестве внешних экспертов привлекаются работодатели (Нолинское 

райпо), преподаватели, читающие смежные дисциплины. 

Оценочные материалы, содержащие примерные контрольные вопросы, 

тесты и типовые задания для практических занятий, лабораторных и 

контрольных работ, дифференцированных зачетов и экзаменов, примерную 

тематику курсовых работ и проектов, рефератов и т.п., включены в рабочие 

программы учебных дисциплин и профессиональных модулей. 

 

6.2. Государственная итоговая аттестация выпускников техникума 

Государственная итоговая аттестация выпускника техникума является 

обязательной и осуществляется после освоения основной образовательной 

программы в полном объеме. 

Государственная итоговая аттестация включает подготовку и защиту 

выпускной квалификационной работы, подготовку и проведение 

государственного экзамена. Выпускная квалификационная работа представляется 

в форме дипломной работы. Государственный экзамен проводится в виде 

демонстрационного экзамена. 

К государственной итоговой аттестации в техникуме допускаются 

обучающиеся, не имеющие академической задолженности и в полном объеме 

выполнившие учебный план или индивидуальный учебный план. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 
 

АННОТАЦИИ К РАБОЧИМ ПРОГРАММАМ 

 

АННОТАЦИЯ ПРЕДМЕТА 

ОУП.01 Русский язык 

1.1. Область применения программы учебного предмета 

Программа учебного предмета «Русский язык» является частью общеобразовательного 

цикла - ФГОС среднего общего образования образовательной программы СПО – программы 

подготовки специалистов среднего звена (далее – ППССЗ) по специальности среднего 

профессионального образования: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Место учебного предмета в структуре ППССЗ 

Учебный предмет является базовым предметом общеобразовательного учебного цикла в 

соответствии с естественнонаучным профилем профессионального образования. 

Учебный предмет относится к предметной области ФГОС среднего общего образования 

«Русский язык и литература», общая из обязательных предметных областей. 

Уровень освоения учебного предмета в соответствии с ФГОС среднего общего 

образования базовый. 

Учебный предмет «Русский язык» для профессиональных образовательных организаций 

обладает самостоятельностью и цельностью. 

Рабочая программа учебного предмета «Русский язык» имеет межпредметную связь с 

общеобразовательными учебными предметами: литература, история, основы обществознание. 

Изучение учебного предмета «Русский язык» завершается промежуточной аттестацией 

в форме экзамена в рамках освоения ППКССЗ на базе основного общего образования. 

 

1.3. Планируемые результаты освоения учебного предмета 

личностные результаты отражают: 

1) российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

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

многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн); 

2) гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, 

обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные 

национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические ценности; 

3) готовность к служению Отечеству, его защите; 

4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки 

и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм 

общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность 

к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

6) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести 

диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии экстремизма, 

национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, 

национальным признакам и другим негативным социальным явлениям; 

7) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности; 

8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении 

всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 
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профессиональной и общественной деятельности; 

10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений; 

11) принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, 

неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

12) бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому 

здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 

решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем; 

14) сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта 

эколого-направленной деятельности; 

15) ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей 

семейной жизни. 

• метапредметные результаты отражают: 

регулятивные: 

- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать 

все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов 

деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

познавательные: 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, 

навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов 

решения практических задач, применению различных методов познания; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, 

владение навыками получения необходимой информации из словарей разных типов, умение 

ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать и 

интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 

- умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее - 

ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности; 

- умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

- владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

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

новых познавательных задач и средств их достижения. 

коммуникативные: 

- умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, 

учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

- владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, 

использовать адекватные языковые средства; 

• предметные результаты: 

1) сформированность понятий о нормах русского литературного языка и применение знаний о 

них в речевой практике; 

2) владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной речью; 

3) владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, 

основной и второстепенной информации; 

4) владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефератов, 

сочинений различных жанров; 
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5) знание содержания произведений русской и мировой классической литературы, их 

историко-культурного и нравственно-ценностного влияния на формирование национальной и 

мировой; 

6) сформированность представлений об изобразительно-выразительных возможностях 

русского языка; 

7) сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный контекст и 

контекст творчества писателя в процессе анализа художественного произведения; 

8) способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и выражать свое 

отношение к ним в развернутых аргументированных устных и письменных высказываниях; 

9) овладение навыками анализа художественных произведений с учетом их жанрово-родовой 

специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в литературном 

произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального 

понимания; 

10) сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы. 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов 

реализации программы 

воспитания 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 

исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, 

малой родине, принятию традиционных ценностей   

многонационального народа России. 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры.  
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового содержания. 

ЛР 12 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить 

общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной 

деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к 

культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии 
ЛР 17 

 

АННОТАЦИЯ ПРЕДМЕТА 

ОУП.02 ЛИТЕРАТУРА 
1.1. Область применения программы учебного предмета 

 Программа учебного предмета «Литература» является частью общеобразовательного цикла 

образовательной программы СПО – программы подготовки специалистов среднего звена (далее – 

ППССЗ) по специальности среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 

1.2. Место учебного предмета в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Учебный предмет является базовым предметом общеобразовательного учебного цикла в 

соответствии с естественнонаучным профилем профессионального образования. 

Учебный предмет относится к предметной области ФГОС среднего общего образования 

«Русский язык и литература», общая из обязательных предметных областей. 
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Уровень освоения учебного предмета в соответствии с ФГОС среднего общего образования 

базовый. 

Учебный предмет «Литература» для профессиональных образовательных организаций обладает 

самостоятельностью и цельностью. 

Рабочая программа учебного предмета «Литература» имеет межпредметную связь с 

общеобразовательными учебными предметами: история, основы обществознания.  

Изучение учебного предмета «Литература» завершается промежуточной аттестацией в форме 

дифференцированного зачета в рамках освоения ППССЗ на базе основного общего образования 

 

1.3. Планируемые результаты освоения учебного предмета 

личностные результаты отражают: 

1) российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

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

многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн); 

2) гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, осознающего 

свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, обладающего 

чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и 

общечеловеческие гуманистические и демократические ценности; 

3) готовность к служению Отечеству, его защите; 

4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и 

общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечеловеческими 

ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, 

творческой и ответственной деятельности; 

6) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их 

достижения, способность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам и другим 

негативным социальным явлениям; 

7) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, 

общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности; 

8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей жизни; 

сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности; 

10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического творчества, 

спорта, общественных отношений; 

11) принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие 

вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

12) бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому здоровью, 

как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных жизненных 

планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении личных, 

общественных, государственных, общенациональных проблем; 

14) сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-экономических 

процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта эколого-направленной 

деятельности; 

15) ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей семейной 

жизни. 

• метапредметные результаты отражают: 

регулятивные: 

- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все 

возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать 

успешные стратегии в различных ситуациях; 

- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с 
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учетом гражданских и нравственных ценностей; 

познавательные: 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками 

разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения 

практических задач, применению различных методов познания; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, владение 

навыками получения необходимой информации из словарей разных типов, умение ориентироваться в 

различных источниках информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников; 

- умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее - ИКТ) в 

решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований 

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

информационной безопасности; 

- умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

- владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и мыслительных 

процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых познавательных задач 

и средств их достижения. 

коммуникативные: 

- умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать 

позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

- владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, 

использовать адекватные языковые средства; 

• предметные результаты: 

1) сформированность понятий о нормах русского литературного языка и применение знаний о них в 

речевой практике; 

2) владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной речью; 

3) владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, основной и 

второстепенной информации; 

4) владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефератов, сочинений 

различных жанров; 

5) знание содержания произведений русской и мировой классической литературы, их историко-

культурного и нравственно-ценностного влияния на формирование национальной и мировой; 

6) сформированность представлений об изобразительно-выразительных возможностях русского языка; 

7) сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный контекст и контекст 

творчества писателя в процессе анализа художественного произведения; 

8) способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и выражать свое 

отношение к ним в развернутых аргументированных устных и письменных высказываниях; 

9) овладение навыками анализа художественных произведений с учетом их жанрово-родовой 

специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в литературном произведении, в 

единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального понимания; 

10) сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы. 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

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

принятию традиционных ценностей   многонационального народа России. 
ЛР 5 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 

эстетической культуры.  
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и 

их финансового содержания. 

ЛР 12 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 
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Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности 
ЛР 13 

Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре 

речи и культуре поведения, к красоте и гармонии 
ЛР 17 

 

АННОТАЦИЯ ПРЕДМЕТА 

ОУП.03 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК 

1.1 Область применения 

 Программа учебного предмета «Иностранный язык» является частью 

общеобразовательного цикла образовательной программы СПО – программы подготовки 

специалистов среднего звена (далее – ППССЗ) по специальности среднего профессионального 

образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2 Место предмета в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 
Учебный предмет является базовым предметом общеобразовательного учебного цикла в 

соответствии с естественнонаучным профилем профессионального образования 

Учебный предмет «Иностранный язык» относится к предметной области «Иностранные 

языки» ФГОС среднего общего образования, общая из обязательных предметных областей. 

 Уровень освоения учебного предмета в соответствии с ФГОС среднего общего 

образования базовый. 

Учебный предмет «Иностранный язык» для профессиональных образовательных 

организаций обладает самостоятельностью и цельностью. 

 Изучение учебного предмета «Иностранный язык» завершается промежуточной 

аттестацией в форме дифференцированного зачета в рамках освоения ППССЗ на базе 

основного общего образования. 
 

1.3. Планируемые результаты освоения учебного предмета 

 

личностные результаты отражают: 

1) российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

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

многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн); 

2) гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, 

обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные 

национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические ценности; 

3) готовность к служению Отечеству, его защите; 

4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки 

и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм 

общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность 

к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

6) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести 

диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии экстремизма, 

национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, 

национальным признакам и другим негативным социальным явлениям; 

7) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности; 

8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 
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9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении 

всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности; 

10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений; 

11) принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, 

неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

12) бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому 

здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 

решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем; 

14) сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта 

эколого-направленной деятельности; 

15) ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей 

семейной жизни. 

• метапредметные результаты отражают: 

регулятивные: 

- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать 

все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов 

деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

познавательные: 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, 

навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов 

решения практических задач, применению различных методов познания; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, 

владение навыками получения необходимой информации из словарей разных типов, умение 

ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать и 

интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 

- умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее - 

ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности; 

- умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

- владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

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

новых познавательных задач и средств их достижения. 

коммуникативные: 

- умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, 

учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

- владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, 

использовать адекватные языковые средства; 

предметные: 

1) сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необходимой для успешной 

социализации и самореализации, как инструмента межкультурного общения в современном 

поликультурном мире; 

2) владение знаниями о социокультурной специфике страны/стран изучаемого языка и умение 

строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике; умение выделять 
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общее и различное в культуре родной страны и страны/стран изучаемого языка; 

3) достижение уровня владения иностранным языком, превышающего пороговый, 

достаточного для делового общения в рамках выбранного профиля; 

4) сформированность умения использовать иностранный язык как средство для получения 

информации из иноязычных источников в образовательных и самообразовательных целях. 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов 

реализации программы 

воспитания 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить 

общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной 

деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности 
ЛР 14 

 

АННОТАЦИЯ ПРЕДМЕТА 

ОУП.04 МАТЕМАТИКА 
1.1. Область применения программы 

 Программа учебного предмета «Математика» является частью общеобразовательного цикла - 

ФГОС среднего общего образования образовательной программы СПО – программы подготовки 

специалистов среднего звена (далее – ППССЗ) по специальности среднего профессионального 

образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
 

1.2. Место предмета в структуре основной профессиональной образовательной программы:  

Учебный предмет является профильным предметом общеобразовательного учебного цикла в 

соответствии с ествественнонаучным профилем профессионального образования. 

Учебный предмет относится к предметной области ФГОС среднего общего образования 

«Математика и информатика», общий из обязательных предметных областей. 

Уровень освоения учебного предмета в соответствии с ФГОС среднего общего образования 

углубленный. 

Учебный предмет «Математика» для профессиональных образовательных организаций обладает 

самостоятельностью и цельностью. 

Рабочая программа учебного предмета «Математика» имеет межпредметную связь с 

общеобразовательными учебными предметами: физика, основы химии, астрономия. 

Изучение учебного предмета «Математика» завершается промежуточной аттестацией в форме 

экзамена в рамках освоения ППССЗ на базе основного общего образования. 

 

1.3.   Планируемые результаты освоения учебного предмета 

 

 личностные результаты отражают: 

1) российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

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

многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн); 

2) гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, осознающего 

свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, обладающего 

чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и 

общечеловеческие гуманистические и демократические ценности; 

3) готовность к служению Отечеству, его защите; 

4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и 
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общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечеловеческими 

ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, 

творческой и ответственной деятельности; 

6) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их 

достижения, способность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам и другим 

негативным социальным явлениям; 

7) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, 

общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности; 

8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей жизни; 

сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности; 

10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического творчества, 

спорта, общественных отношений; 

11) принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие 

вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

12) бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому здоровью, 

как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных жизненных 

планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении личных, 

общественных, государственных, общенациональных проблем; 

14) сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-экономических 

процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта эколого-направленной 

деятельности; 

15) ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей семейной 

жизни. 

• метапредметные результаты отражают: 

регулятивные: 

- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все 

возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать 

успешные стратегии в различных ситуациях; 

- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с 

учетом гражданских и нравственных ценностей; 

познавательные: 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками 

разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения 

практических задач, применению различных методов познания; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, владение 

навыками получения необходимой информации из словарей разных типов, умение ориентироваться в 

различных источниках информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников; 

- умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее - ИКТ) в 

решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований 

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

информационной безопасности; 

- умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

- владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и мыслительных 

процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых познавательных задач 

и средств их достижения. 

коммуникативные: 

- умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать 
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позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

- владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, 

использовать адекватные языковые средства; 

• предметные результаты освоения углубленного курса математики включают в себя требования 

к результатам освоения базового курса: 

1) сформированность представлений о математике как части мировой культуры и о месте 

математики в современной цивилизации, о способах описания на математическом языке 

явлений реального мира; 

2) сформированность представлений о математических понятиях как о важнейших 

математических моделях, позволяющих описывать и изучать разные процессы и явления; 

понимание возможности аксиоматического построения математических теорий; 

3) владение методами доказательств и алгоритмов решения; умение их применять, проводить 

доказательные рассуждения в ходе решения задач; 

4) владение стандартными приемами решения рациональных и иррациональных, 

показательных, степенных, тригонометрических уравнений и неравенств, их систем; 

использование готовых компьютерных программ, в том числе для поиска пути решения и 

иллюстрации решения уравнений и неравенств; 

5) сформированность представлений об основных понятиях, идеях и методах математического 

анализа; 

6) владение основными понятиями о плоских и пространственных геометрических фигурах, их 

основных свойствах; сформированность умения распознавать на чертежах, моделях и в 

реальном мире геометрические фигуры; применение изученных свойств геометрических фигур 

и формул для решения геометрических задач и задач с практическим содержанием; 

7) сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих вероятностный 

характер, о статистических закономерностях в реальном мире, об основных понятиях 

элементарной теории вероятностей; умений находить и оценивать вероятности наступления 

событий в простейших практических ситуациях и основные характеристики случайных 

величин; 

8) владение навыками использования готовых компьютерных программ при решении задач. 

и дополнительно отражают: 
1) сформированность представлений о необходимости доказательств при обосновании математических 

утверждений и роли аксиоматики в проведении дедуктивных рассуждений; 

2) сформированность понятийного аппарата по основным разделам курса математики; знаний основных 

теорем, формул и умения их применять; умения доказывать теоремы и находить нестандартные 

способы решения задач; 

3) сформированность умений моделировать реальные ситуации, исследовать построенные модели, 

интерпретировать полученный результат; 

4) сформированность представлений об основных понятиях математического анализа и их свойствах, 

владение умением характеризовать поведение функций, использование полученных знаний для 

описания и анализа реальных зависимостей; 

5) владение умениями составления вероятностных моделей по условию задачи и вычисления 

вероятности наступления событий, в том числе с применением формул комбинаторики и основных 

теорем теории вероятностей; исследования случайных величин по их распределению. 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой 

среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового 

следа». 

ЛР 4 

 

АННОТАЦИЯ ПРЕДМЕТА 
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ОУП.05 ИСТОРИЯ 
1.1. Область применения программы учебного предмета 

 Программа учебного предмета «История» является частью общеобразовательного цикла 

образовательной программы СПО – программы подготовки специалистов среднего звена (далее – 

ППССЗ) по специальности среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 

1.2. Место предмета в структуре основной профессиональной образовательной программы: 

Учебный предмет является базовым предметом общеобразовательного учебного цикла в 

соответствии с естественнонаучным профилем профессионального образования. 

Учебный предмет относится к предметной области ФГОС среднего общего образования 

«Общественные науки», общий из обязательных предметных областей. 

Уровень освоения учебного предмета в соответствии с ФГОС среднего общего образования 

базовый. 

Учебный предмет «История» для профессиональных образовательных организаций обладает 

самостоятельностью и цельностью. 

Рабочая программа учебного предмета «История» имеет межпредметную связь с 

общеобразовательными учебными предметами: основы обществознания.  

Изучение учебного предмета «История» завершается промежуточной аттестацией в форме 

дифференцированного зачета в рамках освоения ППССЗ на базе основного общего образования. 

  

1.1. Планируемые результаты освоения учебного предмета: 

 

личностные результаты отражают: 

1) российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

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

многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн); 

2) гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, осознающего 

свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, обладающего 

чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и 

общечеловеческие гуманистические и демократические ценности; 

3) готовность к служению Отечеству, его защите; 

4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и 

общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечеловеческими 

ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, 

творческой и ответственной деятельности; 

6) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их 

достижения, способность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам и другим 

негативным социальным явлениям; 

7) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, 

общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности; 

8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей жизни; 

сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности; 

10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического творчества, 

спорта, общественных отношений; 

11) принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие 

вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

12) бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому здоровью, 

как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных жизненных 
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планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении личных, 

общественных, государственных, общенациональных проблем; 

14) сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-экономических 

процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта эколого-направленной 

деятельности; 

15) ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей семейной 

жизни. 

• метапредметные результаты отражают: 

регулятивные: 

- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все 

возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать 

успешные стратегии в различных ситуациях; 

- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с 

учетом гражданских и нравственных ценностей; 

познавательные: 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками 

разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения 

практических задач, применению различных методов познания; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, владение 

навыками получения необходимой информации из словарей разных типов, умение ориентироваться в 

различных источниках информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников; 

- умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее - ИКТ) в 

решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований 

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

информационной безопасности; 

- умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

- владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и мыслительных 

процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых познавательных задач 

и средств их достижения. 

коммуникативные: 

- умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать 

позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

- владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, 

использовать адекватные языковые средства; 

 

предметные результаты: 

1) сформированность представлений о современной исторической науке, ее специфике, методах 

исторического познания и роли в решении задач прогрессивного развития России в глобальном мире; 

2) владение комплексом знаний об истории России и человечества в целом, представлениями об общем 

и особенном в мировом историческом процессе; 

3) сформированность умений применять исторические знания в профессиональной и общественной 

деятельности, поликультурном общении; 

4) владение навыками проектной деятельности и исторической реконструкции с привлечением 

различных источников; 

5) сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в дискуссии по 

исторической тематике. 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код 

личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1 
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Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в 

деятельности общественных организаций. 

ЛР 2 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 

культурных традиций и ценностей многонационального российского 

государства. 

ЛР 8 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности 
ЛР 13 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской Федерации 

Способный  уважать малую  Родину, испытывающий чувства гордости за 

свой край, за историческое прошлое многонационального Вятского края 
ЛР 18 

Способный осознавать свою этнической принадлежность, знание истории, 

языка, культуры своего народа, народов Вятского края  
ЛР 19 

Способный усваивать гуманистические, демократические и традиционные 

ценности многонационального народа Вятского края 
ЛР 20 

Проявляющий чувства ответственности и долга перед малой Родиной ЛР 21 

 

АННОТАЦИЯ ПРЕДМЕТА 

ОУП.06 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 
1.1 Область применения 

 Программа учебного предмета «Физическая культура» является частью 

общеобразовательного цикла образовательной программы СПО – программы подготовки специалистов 

среднего звена (далее – ППССЗ) по специальности среднего профессионального образования 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. Место предмета в структуре основной профессиональной образовательной программы:  

Учебный предмета является базовым предметом общеобразовательного учебного цикла в 

соответствии с естественнонаучным профилем профессионального образования. 

Учебный предмет «Физическая культура» относится обязательной предметной области 

«Физическая культура, экология и основы безопасности жизнедеятельности» ФГОС среднего общего 

образования, общий из обязательных предметных областей. 

Уровень освоения учебного предмета в соответствии с ФГОС среднего общего образования 

базовый. 

Изучение учебного предмета «Физическая культура» завершается промежуточной аттестацией в 

форме дифференцированного зачёта в рамках освоения ППССЗ на базе основного общего образования. 

 

1.4.Планируемые результаты освоения учебного предмета 
 

личностные результаты отражают: 

1) российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

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

многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн); 

2) гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, осознающего 

свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, обладающего 

чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и 

общечеловеческие гуманистические и демократические ценности; 

3) готовность к служению Отечеству, его защите; 
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4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и 

общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечеловеческими 

ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, 

творческой и ответственной деятельности; 

6) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их 

достижения, способность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам и другим 

негативным социальным явлениям; 

7) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, 

общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности; 

8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей жизни; 

сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности; 

10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического творчества, 

спорта, общественных отношений; 

11) принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие 

вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

12) бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому здоровью, 

как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных жизненных 

планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении личных, 

общественных, государственных, общенациональных проблем; 

14) сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-экономических 

процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта эколого-направленной 

деятельности; 

15) ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей семейной 

жизни. 

• метапредметные результаты отражают: 

регулятивные: 

- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все 

возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать 

успешные стратегии в различных ситуациях; 

- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с 

учетом гражданских и нравственных ценностей; 

познавательные: 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками 

разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения 

практических задач, применению различных методов познания; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, владение 

навыками получения необходимой информации из словарей разных типов, умение ориентироваться в 

различных источниках информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников; 

- умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее - ИКТ) в 

решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований 

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

информационной безопасности; 

- умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

- владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и мыслительных 

процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых познавательных задач 

и средств их достижения. 

коммуникативные: 
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- умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать 

позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

- владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, 

использовать адекватные языковые средства; 

• предметные результаты: 

1) умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности для организации 

здорового образа жизни, активного отдыха и досуга;  

2) владение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, поддержания 

работоспособности, профилактики предупреждения заболеваний, связанных с учебной и 

производственной деятельностью;  

3) владение основными способами самоконтроля индивидуальных показателей здоровья, умственной и 

физической работоспособности, физического развития и физических качеств;  

4) владение физическими упражнениями разной функциональной направленности, использование их в 

режиме учебной и производственной деятельности с целью профилактики переутомления и сохранения 

высокой работоспособности;  

5) владение техническими приемами и двигательными действиями базовых видов спорта, активное 

применение их в игровой и соревновательной деятельности. 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий 

зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и 

т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных 

или стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 9 

 

АННОТАЦИЯ ПРЕДМЕТА 

ОУП.07 ОСНОВЫ БЕЗОПАСНОСТИ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
1.1. Область применения программы 
 Программа учебного предмета «Основы безопасности жизнедеятельности» является частью 

общеобразовательного цикла образовательной программы ФГОС среднего общего образования 

образовательной программы СПО – программы подготовки специалистов среднего звена (далее 

ППКРС) по специальности среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 

1.2. Место предметав структуре основной профессиональной образовательной программы:  
Учебный предмет является базовым предметом общеобразовательного учебного цикла в 

соответствии с естественнонаучным профилем профессионального образования. 

Учебный предмет относится к предметной области ФГОС среднего общего образования 

«Физическая культура, экология и основы безопасности жизнедеятельности», общий из обязательных 

предметных областей. 

Уровень освоения учебного предмета в соответствии с ФГОС среднего общего образования 

базовый. 

Учебный предмет «ОБЖ» для профессиональных образовательных организаций обладает 

самостоятельностью и цельностью. 

Рабочая программа учебного предмета «ОБЖ» имеет межпредметную связь с 

общеобразовательными учебными предметами: физическая культура. 

Изучение учебного предмета «ОБЖ» завершается промежуточной аттестацией в форме 

дифференцированного зачета в рамках освоения ППССЗ на базе основного общего образования. 

 

1.3 Планируемые результатам освоения учебного предмета: 

личностные результаты отражают: 
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1) российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

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

многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн); 

2) гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, осознающего 

свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, обладающего 

чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и 

общечеловеческие гуманистические и демократические ценности; 

3) готовность к служению Отечеству, его защите; 

4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и 

общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечеловеческими 

ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, 

творческой и ответственной деятельности; 

6) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их 

достижения, способность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам и другим 

негативным социальным явлениям; 

7) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, 

общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности; 

8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей жизни; 

сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности; 

10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического творчества, 

спорта, общественных отношений; 

11) принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие 

вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

12) бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому здоровью, 

как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных жизненных 

планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении личных, 

общественных, государственных, общенациональных проблем; 

14) сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-экономических 

процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта эколого-направленной 

деятельности; 

15) ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей семейной 

жизни. 

• метапредметные результаты отражают: 

регулятивные: 

- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все 

возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать 

успешные стратегии в различных ситуациях; 

- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с 

учетом гражданских и нравственных ценностей; 

познавательные: 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками 

разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения 

практических задач, применению различных методов познания; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, владение 

навыками получения необходимой информации из словарей разных типов, умение ориентироваться в 

различных источниках информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников; 

- умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее - ИКТ) в 
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решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований 

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

информационной безопасности; 

- умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

- владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и мыслительных 

процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых познавательных задач 

и средств их достижения. 

коммуникативные: 

- умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать 

позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

- владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, 

использовать адекватные языковые средства; 

 

 предметные результаты:  
1) сформированность представлений о культуре безопасности жизнедеятельности, в том числе 

о культуре экологической безопасности как о жизненно важной социально-нравственной 

позиции личности, а также как о средстве, повышающем защищенность личности, общества и 

государства от внешних и внутренних угроз, включая отрицательное влияние человеческого 

фактора;  

2) знание основ государственной системы, российского законодательства, направленных на 

защиту населения от внешних и внутренних угроз;  

3) сформированность представлений о необходимости отрицания экстремизма, терроризма, 

других действий противоправного характера, а также асоциального поведения;  

4) сформированность представлений о здоровом образе жизни как о средстве обеспечения 

духовного, физического и социального благополучия личности;  

5) знание распространенных опасных и чрезвычайных ситуаций природного, техногенного и 

социального характера;  

6) знание факторов, пагубно влияющих на здоровье человека, исключение из своей жизни 

вредных привычек (курения, пьянства и т.д.);  

7) знание основных мер защиты (в том числе в области гражданской обороны) и правил 

поведения в условиях опасных и чрезвычайных ситуаций;  

8) умение предвидеть возникновение опасных и чрезвычайных ситуаций по характерным для 

них признакам, а также использовать различные информационные источники;  

9) умение применять полученные знания в области безопасности на практике, проектировать 

модели личного безопасного поведения в повседневной жизни и в различных опасных и 

чрезвычайных ситуациях;  

10) знание основ обороны государства и воинской службы: законодательство об обороне 

государства и воинской обязанности граждан; права и обязанности гражданина до призыва, во 

время призыва и прохождения военной службы, уставные отношения, быт военнослужащих, 

порядок несения службы и воинские ритуалы, строевая, огневая и тактическая подготовка;  

11) знание основных видов военно-профессиональной деятельности, особенностей 

прохождения военной службы по призыву и контракту, увольнения с военной службы и 

пребывания в запасе;  

12) владение основами медицинских знаний и оказания первой помощи пострадавшим при 

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

знания об основных инфекционных заболеваниях и их профилактике.  
 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. 

Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 
ЛР 3 
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отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 

поведение окружающих. 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий 

зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и 

т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных 

или стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 9 

 

АННОТАЦИЯ ПРЕДМЕТА 

ОУП.08 АСТРОНОМИЯ 
1.1 Область применения 

Программа учебного предмета является частью общеобразовательного цикла образовательной 

программы СПО по подготовке специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 
1.2. Место предмета в структуре основной профессиональной образовательной программы:  

Учебный предмет является базовым предметом общеобразовательного учебного цикла в 

соответствии с естественнонаучным профилем профессионального образования. 

Учебный предмет относится к предметной области ФГОС среднего общего образования 

«Естественные науки», общие учебные предметы. 

Уровень освоения учебного предмета в соответствии с ФГОС среднего общего образования 

базовый. 

Учебный предмет «Астрономия» для профессиональных образовательных организаций обладает 

самостоятельностью и цельностью. 

Рабочая программа учебного предмета «Астрономия» имеет межпредметную связь с 

общеобразовательными учебными предметами: физика, математика. 

Изучение учебного предмета «Астрономия» завершается промежуточной аттестацией в форме 

дифференцированного зачета в рамках освоения ППССЗ на базе основного общего образования. 

 

1.5.   Планируемые результаты освоения учебного предмета 

 

личностные результаты отражают: 

1) российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

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

многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн); 

2) гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, осознающего 

свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, обладающего 

чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и 

общечеловеческие гуманистические и демократические ценности; 

3) готовность к служению Отечеству, его защите; 

4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и 

общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечеловеческими 

ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, 

творческой и ответственной деятельности; 

6) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их 

достижения, способность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам и другим 

негативным социальным явлениям; 

7) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, 

общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности; 

8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей жизни; 

сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и 
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общественной деятельности; 

10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического творчества, 

спорта, общественных отношений; 

11) принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие 

вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

12) бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому здоровью, 

как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных жизненных 

планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении личных, 

общественных, государственных, общенациональных проблем; 

14) сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-экономических 

процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта эколого-направленной 

деятельности; 

15) ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей семейной 

жизни. 

• метапредметные результаты отражают: 

регулятивные: 

- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все 

возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать 

успешные стратегии в различных ситуациях; 

- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с 

учетом гражданских и нравственных ценностей; 

познавательные: 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками 

разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения 

практических задач, применению различных методов познания; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, владение 

навыками получения необходимой информации из словарей разных типов, умение ориентироваться в 

различных источниках информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников; 

- умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее - ИКТ) в 

решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований 

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

информационной безопасности; 

- умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

- владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и мыслительных 

процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых познавательных задач 

и средств их достижения. 

коммуникативные: 

- умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать 

позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

- владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, 

использовать адекватные языковые средства; 

• предметные: 

1) сформированность представлений о строении Солнечной системы, эволюции звезд и Вселенной, 

пространственно-временных масштабах Вселенной; 

2) понимание сущности наблюдаемых во Вселенной явлений; 

3) владение основополагающими астрономическими понятиями, теориями, законами и 

закономерностями, уверенное пользование астрономической терминологией и символикой; 

4) сформированность представлений о значении астрономии в практической деятельности человека и 

дальнейшем научно-техническом развитии; 

5) осознание роли отечественной науки в освоении и использовании космического пространства и 

развитии международного сотрудничества в этой области. 

 

Личностные результаты  Код личностных 
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реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 
результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой. 
ЛР 10 

 

АННОТАЦИЯ 

БД.09 ИНДИВИДУАЛЬНЫЙ ПРОЕКТ 

 

1.1. Область применения программы: рабочая программа Индивидуальный проект 

является частью основной профессиональной образовательной программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности среднего профессионального образования 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. Место в структуре основной профессиональной  образовательной программы: 

− Индивидуальный проект входит в состав общеобразовательного учебного цикла в 

соответствии с естественнонаучным профилем профессионального образования. 

− Изучение Индивидуального проекта завершается готовым к защите проектом в рамках 

освоения ППССЗ на базе основного общего образования. 

 

1.3. Планируемые результаты освоения учебной дисциплины 

Личностные: 

− владение культурой мышления, способность к обобщению, анализу, восприятию 

информации, постановке цели и выбору путей ее достижения в профессиональной сфере; 

− способность руководствоваться в своей деятельности современными принципами 

толерантности, диалога и сотрудничества;   

− готовность к взаимодействию с коллегами, работе в коллективе; 

− умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооценку уровня 

собственного интеллектуального развития, в том числе с использованием современных электронных 

образовательных ресурсов; 

− умение выбирать грамотное поведение при использовании разнообразных средств 

информационно-коммуникационных технологий как в профессиональной деятельности, так и в 

быту. 

 

Метапредметные: 

познавательные: 

− сформированность навыков коммуникативной, учебно-исследовательской деятельности, 

критического мышления;  

− способность к инновационной, аналитической, творческой, интеллектуальной деятельности;  

− сформированность навыков проектной деятельности, а также самостоятельного применения 

приобретенных знаний и способов действий при решении различных задач, используя знания одного 

или нескольких учебных предметов или предметных областей;  

− способность к самостоятельному проведению исследований, использованию информационных 

технологий для решения научных и профессиональных задач; 

регулятивные: 

− способность постановки цели и формулирования гипотезы исследования, планирования работы, 

отбора и интерпретации необходимой информации, структурирования аргументации результатов 

исследования на основе собранных данных, презентации результатов. 

Предметные: 

− Типы и виды проектов. Требования к структуре проекта. Виды проектов по содержанию; 

− Применять теоретические знания при выборе темы и разработке проекта; 
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− Разрабатывать структуру конкретного проекта; 

− Использовать справочную, нормативную, правовую документацию; 

− Проводить исследования. Самостоятельно разрабатывать структуру проекта, делать аналитическую 

обработку текста; 

− Оформлять библиографию, цитаты, ссылки, чертежи, схемы, формулы. 

 

АННОТАЦИЯ ПРЕДМЕТА 

УПВ.09 РОДНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

1.1 Область применения программы 
 Программа учебного предмета «Родная литература» является частью 

общеобразовательного цикла - ФГОС среднего общего образования образовательной 

программы СПО – программы подготовки специалистов среднего звена (далее ППССЗ) по 

специальности среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

 Программа может использоваться образовательным учреждением в профессиональном 

и дополнительном образовании, в процессе профессиональной переподготовки, повышения 

квалификации, а также при дистанционной форме обучения по специальности. 
 Рабочая программа по предмету «Родная литература» направлена на решение 

важнейшей задачи современного образования – воспитание гражданина, патриота своего 

Отечества. 
 Образовательные задачи курса связаны, прежде всего, с формированием умений читать, 

комментировать, анализировать и интерпретировать художественный текст. 
 Родная художественная литература, как одна из форм освоения мира, отражает 

богатство и многообразие духовной жизни человека, влияет на формирование нравственного и 

эстетического чувства обучающегося. В родной литературе отражается общественная жизнь и 

культура России, национальные ценности и традиции, формирующие проблематику и 

образный мир русской литературы, ее гуманизм, гражданский и патриотический пафос. 
 Назначение курса – содействовать воспитанию эстетической культуры обучающихся, 

формированию интереса к чтению, освоению нравственных, гуманистических ценностей 

народа, расширению кругозора, развитию речи обучающегося. 
 1.2 Место предмета в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  учебный предмет «Родная литература» является частью предметной области 

«Родной язык и родная литература» ФГОС среднего общего образования. 
 Учебный предмет «Родная литература» изучается в общеобразовательном цикле 

учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего 

общего образования (ППССЗ). 
 В учебных планах ППССЗ учебный предмет «Родная литература» входит в состав 

учебных предметов по выбору ФГОС среднего общего образования, для специальностей СПО. 
 1.3 Планируемые результаты освоения учебного предмета: 

 

личностные результаты отражают: 

1) российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

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

многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн); 

2) гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, 

обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные 

национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические ценности; 

3) готовность к служению Отечеству, его защите; 

4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки 

и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм 

общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 
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5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность 

к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

6) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести 

диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии экстремизма, 

национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, 

национальным признакам и другим негативным социальным явлениям; 

7) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности; 

8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении 

всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности; 

10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений; 

11) принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, 

неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

12) бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому 

здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 

решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем; 

14) сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта 

эколого-направленной деятельности; 

15) ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей 

семейной жизни. 

• метапредметные результаты отражают: 

регулятивные: 

- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать 

все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов 

деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

познавательные: 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, 

навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов 

решения практических задач, применению различных методов познания; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, 

владение навыками получения необходимой информации из словарей разных типов, умение 

ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать и 

интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 

- умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее - 

ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности; 

- умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

- владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, 
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новых познавательных задач и средств их достижения. 

коммуникативные: 

- умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, 

учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

- владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, 

использовать адекватные языковые средства; 

Предметные результаты: 
1) сформированность понятий о нормах родного языка и применение знаний о них в речевой 

практике; 

2) владение видами речевой деятельности на родном языке (аудирование, чтение, говорение и 

письмо), обеспечивающими эффективное взаимодействие с окружающими людьми в 

ситуациях формального и неформального межличностного и межкультурного общения; 

3) сформированность навыков свободного использования коммуникативно-эстетических 

возможностей родного языка; 

4) сформированность понятий и систематизацию научных знаний о родном языке; осознание 

взаимосвязи его уровней и единиц; освоение базовых понятий лингвистики, основных единиц 

и грамматических категорий родного языка; 

5) сформированность навыков проведения различных видов анализа слова (фонетического, 

морфемного, словообразовательного, лексического, морфологического), синтаксического 

анализа словосочетания и предложения, а также многоаспектного анализа текста на родном 

языке; 

6) обогащение активного и потенциального словарного запаса, расширение объема 

используемых в речи грамматических средств для свободного выражения мыслей и чувств на 

родном языке адекватно ситуации и стилю общения; 

7) овладение основными стилистическими ресурсами лексики и фразеологии родного языка, 

основными нормами родного языка (орфоэпическими, лексическими, грамматическими, 

орфографическими, пунктуационными), нормами речевого этикета; приобретение опыта их 

использования в речевой практике при создании устных и письменных высказываний; 

стремление к речевому самосовершенствованию; 

8) сформированность ответственности за языковую культуру как общечеловеческую ценность; 

осознание значимости чтения на родном языке и изучения родной литературы для своего 

дальнейшего развития; формирование потребности в систематическом чтении как средстве 

познания мира и себя в этом мире, гармонизации отношений человека и общества, 

многоаспектного диалога; 

9) сформированность понимания родной литературы как одной из основных национально-

культурных ценностей народа, как особого способа познания жизни; 

10) обеспечение культурной самоидентификации, осознание коммуникативно-эстетических 

возможностей родного языка на основе изучения выдающихся произведений культуры своего 

народа, российской и мировой культуры; 

11) сформированность навыков понимания литературных художественных произведений, 

отражающих разные этнокультурные традиции.  

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 

исторической памяти на основе любви к Родине, родному 

народу, малой родине, принятию традиционных ценностей   

многонационального народа России. 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, 

обладающий основами эстетической культуры.  
ЛР 11 

Личностные результаты 
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реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить 

общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, 

к культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии 
ЛР 17 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской 

Федерации 

Способный осознавать свою этнической принадлежность, 

знание истории, языка, культуры своего народа, народов 

Вятского края  
ЛР 19 

 

АННОТАЦИЯ ПРЕДМЕТА 

УПВ.10 ФИЗИКА 
1.2 Область применения 

 Программа учебного предмета «Физика» является частью общеобразовательного цикла ФГОС 

среднего общего образования образовательной программы СПО – программы подготовки специалистов 

среднего звена (далее – ППССЗ) по специальности среднего профессионального образования 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. Место предмета в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

 

Учебный предмет является профильным предметом общеобразовательного учебного цикла в 

соответствии с естественнонаучным профилем профессионального образования. 

Учебный предмет относится к предметной области ФГОС среднего общего образования 

«Естественные науки», по выбору из обязательных предметных областей. 

Уровень освоения учебного предмета в соответствии с ФГОС среднего общего образования 

углубленный. 

Учебный предмет «Физика» для профессиональных образовательных организаций обладает 

самостоятельностью и цельностью. 

Рабочая программа учебного предмета «Физика» имеет межпредметную связь с 

общеобразовательными учебными предметами: основы химии, математика. 

Изучение учебного предмета «Физика» завершается промежуточной аттестацией в форме 

экзамена в рамках освоения ППССЗ на базе основного общего образования. 

 

1.6.Планируемые результаты освоения учебного предмета 

 
личностные результаты отражают: 

1) российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

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

многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн); 

2) гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, осознающего 

свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, обладающего 

чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и 

общечеловеческие гуманистические и демократические ценности; 

3) готовность к служению Отечеству, его защите; 

4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и 

общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечеловеческими 

ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, 

творческой и ответственной деятельности; 
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6) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их 

достижения, способность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам и другим 

негативным социальным явлениям; 

7) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, 

общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности; 

8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей жизни; 

сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности; 

10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического творчества, 

спорта, общественных отношений; 

11) принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие 

вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

12) бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому здоровью, 

как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных жизненных 

планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении личных, 

общественных, государственных, общенациональных проблем; 

14) сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-экономических 

процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта эколого-направленной 

деятельности; 

15) ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей семейной 

жизни. 

• метапредметные результаты отражают: 

регулятивные: 

- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все 

возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать 

успешные стратегии в различных ситуациях; 

- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с 

учетом гражданских и нравственных ценностей; 

познавательные: 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками 

разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения 

практических задач, применению различных методов познания; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, владение 

навыками получения необходимой информации из словарей разных типов, умение ориентироваться в 

различных источниках информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников; 

- умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее - ИКТ) в 

решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований 

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

информационной безопасности; 

- умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

- владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и мыслительных 

процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых познавательных задач 

и средств их достижения. 

коммуникативные: 

- умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать 

позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

- владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, 

использовать адекватные языковые средства; 

• предметные результаты освоения углубленного курса физики включают в себя требования к 

результатам освоения базового курса: 
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1) сформированность представлений о роли и месте физики в современной научной картине мира; 

понимание физической сущности наблюдаемых во Вселенной явлений; понимание роли физики в 

формировании кругозора и функциональной грамотности человека для решения практических задач; 

2) владение основополагающими физическими понятиями, закономерностями, законами и теориями; 

уверенное пользование физической терминологией и символикой; 

3) владение основными методами научного познания, используемыми в физике: наблюдение, описание, 

измерение, эксперимент; умения обрабатывать результаты измерений, обнаруживать зависимость 

между физическими величинами, объяснять полученные результаты и делать выводы; 

4) сформированность умения решать физические задачи; 

5) сформированность умения применять полученные знания для объяснения условий протекания 

физических явлений в природе и для принятия практических решений в повседневной жизни; 

6) сформированность собственной позиции по отношению к физической информации, получаемой из 

разных источников; 

и дополнительно отражают: 
1) сформированность системы знаний об общих физических закономерностях, законах, теориях, 

представлений о действии во Вселенной физических законов, открытых в земных условиях; 

2) сформированность умения исследовать и анализировать разнообразные физические явления и 

свойства объектов, объяснять принципы работы и характеристики приборов и устройств, объяснять 

связь основных космических объектов с геофизическими явлениями; 

3) владение умениями выдвигать гипотезы на основе знания основополагающих физических 

закономерностей и законов, проверять их экспериментальными средствами, формулируя цель 

исследования; 

4) владение методами самостоятельного планирования и проведения физических экспериментов, 

описания и анализа полученной измерительной информации, определения достоверности полученного 

результата; 

5) сформированность умений прогнозировать, анализировать и оценивать последствия бытовой и 

производственной деятельности человека, связанной с физическими процессами, с позиций 

экологической безопасности. 

 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой. 
ЛР 10 

Принимающий основы экологической культуры, соответствующей 

современному уровню экологического мышления, применяющий 

опыт экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и 

практической деятельности в жизненных ситуациях и 

профессиональной деятельности 

ЛР 16 

 

АННОТАЦИЯ ПРЕДМЕТА 

УПВ.11 ИНФОРМАТИКА 
 

1.1. Область применения программы 

 Программа учебного предмета «Информатика» является частью общеобразовательного цикла 

ФГОС среднего общего образования образовательной программы СПО – программы подготовки 

специалистов среднего звена (далее – ППССЗ) по специальности среднего профессионального 

образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. Место предмета в структуре основной профессиональной образовательной программы:  

Учебный предмет является профильным предметом общеобразовательного учебного цикла в 

соответствии с естественнонаучным профилем профессионального образования. 

Учебный предмет относится к предметной области ФГОС среднего общего образования 

«Математика и информатика», по выбору из обязательных предметных областей. 

Уровень освоения учебного предмета в соответствии с ФГОС среднего общего образования 



126  

 

 

углубленный. 

Учебный предмет «Информатика» для профессиональных образовательных организаций обладает 

самостоятельностью и цельностью. 

Рабочая программа учебного предмета «Информатика» имеет межпредметную связь со всеми 

общеобразовательными учебными предметами. 

Изучение учебного предмета «Информатика» завершается промежуточной аттестацией в форме 

экзамена в рамках освоения ППССЗ на базе основного общего образования. 

 

1.3. Планируемые результаты освоения учебного предмета: 

 

личностные результаты отражают: 

1) российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

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

многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн); 

2) гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, осознающего 

свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, обладающего 

чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и 

общечеловеческие гуманистические и демократические ценности; 

3) готовность к служению Отечеству, его защите; 

4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и 

общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечеловеческими 

ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, 

творческой и ответственной деятельности; 

6) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их 

достижения, способность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам и другим 

негативным социальным явлениям; 

7) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, 

общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности; 

8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей жизни; 

сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности; 

10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического творчества, 

спорта, общественных отношений; 

11) принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие 

вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

12) бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому здоровью, 

как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных жизненных 

планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении личных, 

общественных, государственных, общенациональных проблем; 

14) сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-экономических 

процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта эколого-направленной 

деятельности; 

15) ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей семейной 

жизни. 

• метапредметные результаты отражают: 

регулятивные: 

- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все 

возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать 

успешные стратегии в различных ситуациях; 
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- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с 

учетом гражданских и нравственных ценностей; 

познавательные: 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками 

разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения 

практических задач, применению различных методов познания; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, владение 

навыками получения необходимой информации из словарей разных типов, умение ориентироваться в 

различных источниках информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников; 

- умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее - ИКТ) в 

решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований 

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

информационной безопасности; 

- умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

- владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и мыслительных 

процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых познавательных задач 

и средств их достижения. 

коммуникативные: 

- умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать 

позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

- владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, 

использовать адекватные языковые средства; 

• предметные результаты освоения углубленного курса информатики включают в себя 

требования к результатам освоения базового курса: 

1) сформированность представлений о роли информации и связанных с ней процессов в окружающем 

мире; 

2) владение навыками алгоритмического мышления и понимание необходимости формального 

описания алгоритмов; 

3) владение умением понимать программы, написанные на выбранном для изучения универсальном 

алгоритмическом языке высокого уровня; знанием основных конструкций программирования; умением 

анализировать алгоритмы с использованием таблиц; 

4) владение стандартными приемами написания на алгоритмическом языке программы для решения 

стандартной задачи с использованием основных конструкций программирования и отладки таких 

программ; использование готовых прикладных компьютерных программ по выбранной специализации; 

5) сформированность представлений о компьютерно-математических моделях и необходимости анализа 

соответствия модели и моделируемого объекта (процесса); о способах хранения и простейшей 

обработке данных; понятия о базах данных и средствах доступа к ним, умений работать с ними; 

6) владение компьютерными средствами представления и анализа данных; 

7) сформированность базовых навыков и умений по соблюдению требований техники безопасности, 

гигиены и ресурсосбережения при работе со средствами информатизации; понимания основ правовых 

аспектов использования компьютерных программ и работы в Интернете. 

и дополнительно отражают: 
1) владение системой базовых знаний, отражающих вклад информатики в формирование современной 

научной картины мира; 

2) овладение понятием сложности алгоритма, знание основных алгоритмов обработки числовой и 

текстовой информации, алгоритмов поиска и сортировки; 

3) владение универсальным языком программирования высокого уровня (по выбору), представлениями 

о базовых типах данных и структурах данных; умением использовать основные управляющие 

конструкции; 

4) владение навыками и опытом разработки программ в выбранной среде программирования, включая 

тестирование и отладку программ; владение элементарными навыками формализации прикладной 

задачи и документирования программ; 

5) сформированность представлений о важнейших видах дискретных объектов и об их простейших 

свойствах, алгоритмах анализа этих объектов, о кодировании и декодировании данных и причинах 

искажения данных при передаче; систематизацию знаний, относящихся к математическим объектам 

информатики; умение строить математические объекты информатики, в том числе логические 

формулы; 
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6) сформированность представлений об устройстве современных компьютеров, о тенденциях развития 

компьютерных технологий; о понятии "операционная система" и основных функциях операционных 

систем; об общих принципах разработки и функционирования интернет-приложений; 

7) сформированность представлений о компьютерных сетях и их роли в современном мире; знаний 

базовых принципов организации и функционирования компьютерных сетей, норм информационной 

этики и права, принципов обеспечения информационной безопасности, способов и средств обеспечения 

надежного функционирования средств ИКТ; 

8) владение основными сведениями о базах данных, их структуре, средствах создания и работы с ними; 

9) владение опытом построения и использования компьютерно-математических моделей, проведения 

экспериментов и статистической обработки данных с помощью компьютера, интерпретации 

результатов, получаемых в ходе моделирования реальных процессов; умение оценивать числовые 

параметры моделируемых объектов и процессов, пользоваться базами данных и справочными 

системами; 

10) сформированность умения работать с библиотеками программ; наличие опыта использования 

компьютерных средств представления и анализа данных. 

 

 

 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой. 
ЛР 10 

 

АННОТАЦИЯ ПРЕДМЕТА 

ДУП.12 ПРАКТИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ОСНОВЫ ФИНАНСОВОЙ ГРАМОТНОСТИ 

 

I. Пояснительная записка 

1. Цели УМК:  

• приобретение знаний о существующих в России финансовых институтах и финансовых 

продуктах, а также о способах получения информации об этих продуктах и институтах из 

различных источников 

 • развитие умения использовать полученную информацию в процессе принятия решений о 

сохранении и накоплении денежных средств, при оценке финансовых рисков, при сравнении 

преимуществ и недостатков различных финансовых услуг в процессе выбора 

• формирование знаний о таких способах повышения благосостояния, как инвестирование 

денежных средств, использование пенсионных фондов, создание собственного бизнеса 

 

2. Требования к обучающимся  

При изучении данного предмета желательно, чтобы обучающиеся уже владели базовыми 

знаниями (в объёме основной школы) об источниках денежных средств семьи и возможных 

направлениях расходов, о семейном бюджете, инфляции и валютных курсах.  

 

3. Результаты обучения 

3.1. Личностные (личностные характеристики и установки): 

 • гражданская позиция активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего как своё право на получение банковского вклада в размере страхового 

лимита, так и свою обязанность возвращать кредиты 

 • владение навыками сотрудничества со сверстниками и взрослыми в образовательной, 

учебно-исследовательской деятельности и жизни семьи 

• ответственное отношение к семье — стремление к повышению её благосостояния путём 

правильного использования услуг финансовых организаций и осознанного неприятия 
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рисков, связанных с получением этих услуг 

 • понимание устройства банковской системы в России, её значимости для каждого 

человека 

 • осознание того, что вступление в отношения с банком должно осуществляться не 

спонтанно, под воздействием рекламы, а по действительной необходимости и со знанием 

способов взаимодействия 

 • понимание сути банковских вкладов и зависимости доходности от многих условий 

 • понимание необходимости оценки своего финансового состояния и возможностей при 

взятии кредита как дополнительного финансового обязательства 

 • понимание сути кредита и основных условий кредитования 

 • понимание того, к чему может привести неисполнение своих кредитных обязательств и 

как уменьшить риски 

• осознанное неприятие рисков, связанных с игрой на рынке FOREX                • осознание 

того, что деньги могут работать и приносить доход 

• понимание возможной доходности и рискованности осуществления операций на 

фондовом рынке 

• готовность к образованию, в том числе самообразованию, при осуществлении каких-либо 

операций на фондовом рынке 

 • осознание того, что инвестирование средств в фондовый рынок требует серьёзной работы 

и анализа, а также постоянного внимания, чтобы вовремя уловить важные изменения 

 • понимание того, что инвестиционные риски выше, чем риски по банковским вкладам 

 • гражданская позиция ответственного члена российского общества, осознающего свои 

права на получение налоговых вычетов и обязанность платить налоги, уважающего закон и 

правопорядок 

 • нравственное сознание и поведение в отношении уплаты налогов, основанное на 

понимании того, на что идут налоги в государстве 

 • ответственное отношение к семье, связанное с пониманием необходимости 

своевременной уплаты налогов и осознанным неприятием рисков, связанных с их 

неуплатой 

 • гражданская позиция активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего как своё право на получение пенсии, так и обязанность получать не «серую», 

а официальную зарплату 

 • бережное, ответственное и компетентное отношение к своему здоровью посредством 

инвестирования в него денежных средств, в том числе с использованием такой услуги, как 

добровольное медицинское страхование 

 • готовность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности по нахождению 

способов увеличения своей будущей пенсии 

 • осознание того, что нужно не только полагаться на государственную пенсионную 

систему, но и создавать свои программы накопления средств на старость, в том числе 

используя страхование жизни 

 • понимание существования рисков в окружающем мире и возможности их снижения через 

систему страхования 

 • осознание того, что человек может сам повлиять на своё будущее 

 • осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия 

в решении личных и общественных проблем 

 • гражданская позиция активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего права и обязанности наёмного работника, уважающего закон и правопорядок, 

обладающего чувством собственного достоинства 

 • готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении 

всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной деятельности и роста личных доходов 

 • владение этикой трудовых отношений 
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 • понимание роли финансового менеджмента в условиях современной российской 

экономики и важности ведения правильной бухгалтерии фирмы 

 • понимание причин банкротства фирм для осознанного принятия решения о дальнейшем 

сотрудничестве с данной фирмой 

 • понимание роли профсоюзов в улучшении положения наёмных работников и связи 

деятельности профсоюзов с безработицей 

 • владение навыками сотрудничества со сверстниками и взрослыми при реализации 

групповых проектов 

 • способность к творческой и ответственной деятельности при разработке бизнес-планов 

 • ответственное отношение к семье, выражающееся в понимании рискованности занятия 

бизнесом и возможности потерпеть неудачу 

 • осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов через понимание сложности и ответственности занятия бизнесом 

 • гражданская позиция члена российского общества, осознающего не только свои права, но 

и ответственность перед другими людьми за возможное непредумышленное нанесение им 

материального ущерба через страхование гражданской ответственности 

 • готовность к труду и образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей 

жизни как условию успешной предпринимательской деятельности 

 • осознание необходимости продуманного начала своей бизнес-деятельности 

 • гражданская позиция ответственного члена российского общества, уважающего закон и 

не поддающегося на уловки финансовых мошенников 

 • ответственное отношение к своей семье, основанное на понимании наличия финансовых 

рисков в современной экономике и необходимости иметь финансовую подушку 

безопасности на случай чрезвычайных жизненных ситуаций 

• понимание необходимости быть осторожным в финансовой сфере, проверять 

поступающую информацию из различных источников (из рекламы, от граждан, из 

учреждений) 

 • осознание того, что деньги необходимо хранить в надёжном месте 

 • понимание того, как строятся финансовые пирамиды и как не попасться на предложения 

их организаторов.  

 

3.2. Метапредметные (компетенции и умения):  
• организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество (ОК-2) 

 • принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них 

ответственность (ОК-3) 

 • осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития (ОК-4) 

 • использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности (ОК-5) 

 • работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, 

потребителями (ОК-6) 

 • брать на себя ответственность за работу членов команды (подчинённых), результат 

выполнения заданий (ОК-7) 

 • самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации (ОК-8) 

 • пользоваться разнообразными финансовыми услугами, предоставляемыми банками, для 

повышения своего благосостояния 

• оценивать надёжность банка 

 • сравнивать условия по вкладам для выбора наиболее оптимального варианта для решения 

своих финансовых задач 

 • оценивать необходимость использования кредитов для решения своих финансовых 

проблем и проблем семьи и связанные с этим риски; 
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 • оценивать необходимость приобретения жилья в ипотеку и выбирать подходящий 

вариант 

 • принимать решение о необходимости инвестирования денежных средств тем или иным 

способом 

 • соотносить доходность и риск при размещении сбережений в банках и паевых 

инвестиционных фондах (ПИФах) 

 • различать средства граждан в банках, которые застрахованы Системой страхования 

вкладов (ССВ), от тех средств, которые не застрахованы ССВ • учитывать сумму 

страхового лимита при размещении денежных средств на банковских депозитах 

 • обращаться за страховым возмещением по вкладу или текущему счёту, если у их банка 

отозвали лицензию 

 • пользоваться своими банковскими картами по всему миру 

 • не путать дебетовую карту с кредитной 

 • использовать банковскую карту для оплаты в торговых точках 

 • использовать банковскую карту для оплаты покупок в Интернете 

 • пользоваться банкоматами 

 • различать вклад с капитализацией процентов и вклад без капитализации процентов 

 • рассчитывать ожидаемый доход от размещения сберегательного вклада без 

капитализации и с капитализацией процентов 

 • делать выбор между различными видами сберегательных вкладов 

 • определиться со сроком вклада 

 • выбирать, в какой валюте хранить деньги 

 • правильно выбирать банк для размещения сберегательного вклада 

 • в случае необходимости внимательно читать договор с банком 

 •оценивать целесообразность и реальность взятия кредита 

 • рассчитывать размер ежемесячной выплаты по кредиту 

 • определить, во сколько обойдётся кредит и может ли семья его себе позволить 

 • оценивать отношение между расходами и использованием кредитной ответственности 

 • различать банковский кредит и микрокредит 

 • соотносить вид кредита с его целью 

 • пользоваться рефинансированием ипотечного кредита 

 • отличать сберегательный сертификат от сберегательного вклада 

 • определять стоимость пая ПИФа при покупке и продаже 

 • определять, насколько рискованным является ПИФ 

 • пользоваться кредитной картой 

 • различать ситуации, когда стоит, а когда не стоит пользоваться кредитной картой 

 • получать необходимую информацию на официальных сайтах ЦБ, коммерческих банков и 

Агентства по страхованию вкладов 

 • находить и интерпретировать рейтинги банков 

 • при необходимости получать ряд финансовых консультаций разной степени точности и 

беспристрастности 

 • идентифицировать ту рекламу, которая может оказывать влияние на людей, чтобы 

заставить их купить банковские продукты 

 • оценивать необходимость осуществления операций с ценными бумагами в зависимости 

от жизненных обстоятельств и общеэкономической ситуации в стране 

 • выбирать наиболее оптимальный вариант инвестирования в конкретных экономических 

ситуациях 

 • оценивать степень риска конкретного инвестиционного продукт 

 • соотносить доходность и риск при размещении сбережений в ценных бумагах 

 • снижать риски с помощью услуг страховых организаций 

 • отличать систематический риск от несистематического 

 • снижать риски при формировании инвестиционного портфеля 

 • рассчитывать изменение стоимости денег во времени 



132  

 

 

 • сравнивать облигацию и сберегательный вклад с точки зрения их преимуществ и 

недостатков 

 •различать государственные и корпоративные облигации с точки зрения их рискованности 

 •определять, когда стоит покупать облигации 

 •находить и интерпретировать рейтинги надёжности облигаций 

 •сравнивать такие ценные бумаги, как акции и облигации, с точки зрения их преимуществ 

и недостатков для держателей 

 •сокращать риск при вложении денег в акции, пользуясь определёнными правилами 

 • компетентно следить за новостями компании, чьи акции приобретены на её сайте и в 

прессе 

 •оценивать ситуацию в экономике по динамике биржевых индексов и принимать 

адекватные решения по своим ценным бумагам 

 • отличать доверительное управление ценными бумагами от ПИФа 

 • различать два способа инвестирования в фондовый рынок — через брокера и через 

управляющую компанию 

 •выбирать ПИФы с активным или пассивным инвестированием в зависимости от личного 

отношения к риску 

 •различать плавающий, фиксированный и регулируемый валютные курсы 

 • противостоять соблазну поиграть на рынке FOREX, чтобы не потерять все свои 

сбережения 

 • отличать налоги, которые платят физические лица, от налогов, которые платят 

юридические лица 

 •рассчитывать величину подоходного налога (НДФЛ) 

 •отличать доходы, которые облагаются по ставке 13 %, от доходов, которые облагаются по 

ставке, отличной от 13 % 

 •различать налоги на доходы и налоги, связанные с имуществом 

 •рассчитывать величину транспортного налога 

 • различать пропорциональные и прогрессивные налоги с точки зрения их преимуществ и 

недостатков 

 • заполнять налоговую декларацию и своевременно подавать её в налоговые органы 

 • оформить идентификационный номер налогоплательщика (ИНН) 

 • пользоваться личным кабинетом налогоплательщика в Интернете для получения 

информации о своей налоговой задолженности 

 • отличать стандартные и социальные налоговые вычеты от имущественных вычетов 

 • различать пени и штраф 

 • беспроблемно организовывать свои отношения с государством в налоговой сфере 

 • быстро реагировать на изменение налогового законодательства (по общим вопросам) и 

определять своё поведение в соответствии с изменениями 

 • различать обязательное пенсионное страхование (государственное) и добровольные 

(дополнительные) пенсионные накопления 

• рассчитывать пенсионные отчисления со своей официальной зарплаты в ПФР и в НПФ 

• проверять состояние своего лицевого счёта в ПФР 

• определять приблизительный размер будущей пенсии и его возможные изменения, пользуясь 

пенсионным калькулятором 

• проверять, делает ли работодатель пенсионные отчисления 

• делать дополнительные накопления в негосударственных пенсионных фондах (НПФ) 

• правильно выбирать НПФ 

• пользоваться корпоративным пенсионным планом 

• сравнивать альтернативные способы накопления на пенсию 

• находить актуальную информацию о пенсионной системе и накоплениях в сети Интернет 

 • рассчитывать и прогнозировать, как могут быть связаны величина накоплений на 

протяжении трудоспособного возраста и ежемесячный доход после окончания трудовой 

карьеры 
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• сопоставлять различные предложения пенсионных накоплений и находить наиболее 

оптимальный вариант 

• отслеживать в прессе и на сайте Министерства труда и социальной защиты изменения в 

российской пенсионной системе и учитывать их при создании своих пенсионных накоплений 

• правильно составлять резюме при поиске работы 

• правильно вести себя на собеседовании 

• пользоваться своими правами на рабочем месте 

•пользоваться своими правами в случае увольнения 

 • отличать перспективных работодателей от неперспективных и надёжных от ненадёжных 

• рассчитывать выручку фирмы 

• рассчитывать прибыль фирмы 

• определять последствия банкротства компании для работника и экономики в целом 

• получать выходное пособие в случае ликвидации компании 

• использовать переговорную силу профсоюза для защиты прав наёмных работников и 

улучшения условий труда 

• получать пособие по безработице в случае необходимости 

• находить в различных источниках актуальную информацию по защите своих трудовых прав 

• оценивать влияние образования, профессиональной подготовки и повышения квалификации 

на последующую карьеру и личные доходы 

• сравнивать различные профессии и сферы занятости для возможности увеличения своего 

дохода и роста благосостояния на коротком и длительном жизненном горизонте 

• оценивать ситуации, требующие активного отстаивания своих прав (например, при 

увольнении или банкротстве компании) 

• использовать законодательно определённые права в соответствующих ситуациях 

• отличать предпринимательскую деятельность от работы по найму 

• развивать в себе необходимые качества для предпринимательской деятельности и 

приобретать недостающие навыки 

• рассчитывать простейшие финансовые показатели деятельности фирмы и анализировать их 

 • вычислять рыночную стоимость компании 

• сравнивать бизнес-проекты, используя метод приведённых денежных потоков 

• идентифицировать и различать 7 видов потерь на производстве 

• формулировать бизнес-идею 

• определять необходимые ресурсы для создания бизнеса 

• использовать соответствующие сайты в Интернете для поиска компетентных сотрудников 

• оценивать издержки производства товара (услуги) 

• различать потенциальные источники финансирования на этапе создания бизнеса 

• оценивать, как быстро могут окупиться вложения, сделанные на начальном этапе создания 

бизнеса 

• различать организационно-правовые формы предприятия с точки зрения их преимуществ и 

недостатков для ведения бизнеса 

• находить актуальную информацию по стартапам и ведению бизнеса 

• составлять бизнес-план по алгоритму 

• находить идеи для собственного дела 

• выделять круг вопросов, которые надо обдумать при создании своего бизнеса, а также типы 

рисков, такому бизнесу угрожающие 

• придумывать нестандартные решения для бизнеса 

• оценивать предложения по созданию и ведению бизнеса 

• владеть языковыми средствами — ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, 

использовать адекватные языковые средства 

• владеть навыками познавательной рефлексии 

• сохранять свои сбережения в периоды высокой инфляции 

• принимать меры для защиты своих сбережений от резкого падения курса рубля 

• сокращать кредитный риск своего капитала 
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• снижать ценовой (рыночный) риск 

• распознавать различные виды финансового мошенничества 

• различать номинальный и реальный ВВП 

• находить данные о ВВП России на сайте Федеральной службы статистики 

• оценить необходимость добровольного страхования и правильно выбрать страховую 

компанию 

• рационально вести себя в случае экономического кризиса 

• не попадаться на уловки телефонных и интернет-мошенников 

• защищать личную информацию, в том числе в сети Интернет 

• пользоваться банковской картой с минимальным финансовым риском 

• отличать финансовую пирамиду от добросовестных финансовых организаций 

• находить актуальную информацию на сайтах компаний и государственных служб 

• сопоставлять полученную информацию из различных источников 

• отслеживать в Интернете информацию об инфляции, изменении валютного курса и 

экономических кризисах и учитывать её при принятии собственных финансовых решений, 

связанных с расходами и сбережениями 

• критически относиться к рекламным предложениям из различных источников 

• оценивать риски предлагаемых вариантов инвестирования денежных средств. 

3.3. Предметные (базовые знания):  
• как работает банковская система в России 

• каков стандартный набор услуг коммерческого банка 

• как коммерческие банки зарабатывают деньги 

• что такое банкротство банка 

 • кто и как регулирует коммерческие банки в России 

• что такое Система страхования вкладов (ССВ) и зачем она нужна 

• что подлежит, а что не подлежит страхованию через ССВ 

• чем отличается дебетовая карта от кредитной 

• для чего нужна дебетовая карта 

• что делать, если вы потеряли банковскую карту 

• каковы преимущества и недостатки банковских карт по сравнению с наличными деньгами 

• как работают сберегательные вклады 

• для чего может быть полезен сберегательный вклад 

• в чём отличие вклада с капитализацией процентов от вклада без капитализации процентов 

• в чём особенности вклада с возможностью пополнения и вклада с возможностью 

частичного снятия средств 

• как выбрать банк для открытия вклада 

• как определить надёжность банка 

• зачем нужно внимательно читать банковские контракты 

• в каких случаях стоит брать кредиты в банке 

• что делать, чтобы узнать эффективную ставку по кредиту  

• что нужно, чтобы взять кредит 

• об особенностях микрокредитов, предоставляемых микрофинансовыми организациями 

• какие существуют виды кредитов 

• что такое ипотека и как ею лучше воспользоваться для улучшения жилищных условий 

• каковы основные показатели, на которые нужно смотреть при выборе ипотеки 

• почему выгодно воспользоваться рефинансированием ипотечного кредита 

• как ПИФы приносят доход 

• что драгоценные металлы тоже являются средством сбережения 

• что такое кредитная карта 

• почему надо быть осторожным с кредитной картой 

• что такое риск 

• какие риски связаны с использованием банковских услуг 

• что чем больше риск, тем выше должна быть доходность 
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• что риски тем ниже, чем на больший срок сделаны инвестиции 

• почему иногда растут или падают в цене отдельные компании, а иногда весь рынок 

• почему диверсификация является золотым правилом успешных инвестиций 

• какие отрасли относятся к контрциклическим 

• почему изменяется стоимость денег во времени 

• какие риски связаны с облигациями 

• какой доход приносят облигации 

• что такое корпоративная облигация 

• почему государство выпускает облигации 

• что акции бывают двух типов: обыкновенные и привилегированные 

• из чего складывается доходность акций 

• почему акции более рискованный инструмент, чем облигации 

• от чего зависят цены акций 

• что такое IPO 

• как работает фондовая биржа 

• кто может торговать на фондовой бирже 

• чем может быть полезен биржевой индекс 

• как на практике можно получить доступ к торгам на бирже 

• что такое комиссия, выплачиваемая брокеру за услуги 

• на что обратить внимание при выборе агента 

• какие риски связаны с инвестированием денежных средств в ценные бумаги 

• какой валютный курс используется в России 

• как определяются курсы валют на валютной бирже 

• как государство может регулировать курсы валют 

• как физические лица могут торговать иностранной валютой 

• каковы четыре типа риска, с которыми сталкиваются участники рынка FOREX 

• что рынок FOREX наименее надёжное вложение средств 

• что такое страхование и от каких рисков оно защищает 

• какие виды страхования существуют в России, какие из них являются обязательными, а 

какие — добровольными 

• что такое налоги и зачем они нужны 

• какие доходы облагаются налогом 

• какие существуют виды налогов на имущество 

• кто должен платить тот или иной налог 

• в каких случаях необходимо самостоятельно подавать налоговую декларацию 

• почему нужно платить налоги 

• чем грозит неуплата налогов 

• что такое ИНН и зачем он нужен 

• в каких случаях необходимо подавать налоговую декларацию 

•каковы сроки подачи налоговой декларации и штрафы за несвоевременную подачу 

• какие доходы не облагаются налогом 

• какие бывают налоговые вычеты и в каких случаях их можно получить 

• какие есть виды пенсии и кому они положены 

• какие существуют способы накопления на пенсию 

• как работает государственная пенсионная система в России 

• что происходит с деньгами, направленными в Пенсионный фонд РФ (ПФР) 

• что такое страховое свидетельство обязательного пенсионного страхования 

• что учитывает новая формула расчёта пенсий 

• что делает негосударственный пенсионный фонд (НПФ) с деньгами вкладчиков 

• с какого возраста выплачивается пенсия 

• почему важно получать не «серую», а официальную зарплату 

• почему государственные пенсии не могут быть высокими в будущем 

• почему стоит не только полагаться на государство в вопросах накопления пенсии, а 
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думать о дополнительных (добровольных) пен- сионных накоплениях 

• о том, что некоторые компании практикуют корпоративные пенсионные планы 

• какие существуют альтернативные способы накопления на пенсию 

• почему важно инвестировать в своё здоровье 

• что такое предпринимательство 

• каковы преимущества и недостатки предпринимательской деятельности 

• какими качествами должен обладать предприниматель 

• каковы основные показатели эффективности фирмы 

• какие факторы влияют на прибыль компании 

• чему равна справедливая стоимость компании 

• чем полезен метод приведённых денежных потоков 

• как можно повысить эффективность бизнеса путём устранения потерь на производстве 

• каковы типичные ошибки начинающих предпринимателей 

• каковы основные этапы создания собственного бизнеса 

• каковы основные правила создания нового бизнеса 

• какие бывают источники денежных средств для создания бизнеса 

•  каковы основные правовые аспекты ведения бизнеса 

• каковы преимущества и недостатки различных организационно-правовых форм 

предприятия 

• как зарегистрировать предприятие 

• что такое бизнес-план и зачем он нужен 

• какие разделы входят в бизнес-план 

• о том, что создание собственного бизнеса связано с большими рисками 

• какие существуют программы (в стране, регионе, городе), направленные на поддержку 

молодых предпринимателей 

• куда можно обратиться за помощью в случае открытия собственного дела 

• чем опасна для экономики в целом и для каждой отдельной семьи высокая инфляция 

• какие риски связаны с резким снижением курса рубля по отношению к доллару или евро 

• с чем связан кредитный риск 

• с чем связан ценовой (рыночный) риск 

• как снизить физический риск 

• с чем связан предпринимательский риск 

• что при столкновении с риском мошенничества необходимо обратиться в 

правоохранительные органы 

• каковы негативные последствия экономических кризисов как для экономики в целом, так 

и для отдельных людей 

• как важен такой статистический показатель, как валовой внутренний продукт (ВВП) 

• почему большая дебиторская задолженность подвергает фирмы риску во время кризисов 

• каковы примеры последних экономических кризисов 

• как вести себя в случая экономического кризиса 

• о том, что существует финансовое мошенничество 

• как работают фальшивомонетчики 

• в чём заключается опасность взаимодействия с фальшивыми банками и как от них 

защититься 

• почему нельзя высылать и сообщать по телефону свои паспортные данные неизвестным 

лицам 

• что существуют поддельные платёжные терминалы 

• как работает финансовая пирамида и чем она опасна для своих вкладчиков 

• каковы основные способы сокращения финансовых рисков 

• куда обращаться в случаях потери (кражи) документов (паспорта, банковской карты, 

сберкнижки и др.) 

• какова мера ответственности государства в случаях финансового мошенничества. 
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Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и 

чужой безопасности, в том числе цифровой. 
ЛР 10 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Принимающий основы экологической культуры, 

соответствующей современному уровню экологического 

мышления, применяющий опыт экологически 

ориентированной рефлексивно-оценочной и практической 

деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной 

деятельности 

ЛР 16 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 

Обладающий прилежанием и ответственностью за 

результаты обучения 
ЛР 31 

 

АННОТАЦИЯ ПРЕДМЕТА 

ДУП.12 ПРАКТИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ОСНОВЫ ОБЩЕСТВОЗНАНИЯ 

 

1.1Область применения программы 

          Программа учебного предмета «Практические основы профессиональной деятельности Основы 

обществознания» является частью общеобразовательного цикла образовательной программы СПО – 

программы подготовки специалистов среднего звена (далее – ППССЗ) по специальности среднего 

профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2 Место предмета в структуре основной профессиональной образовательной программы:  

Учебный предмет является базовым предметом общеобразовательного учебного цикла в 

соответствии с естественнонаучным профилем профессионального образования. 

Учебный предмет относится к предметной области ФГОС среднего общего образования 

«Общественные науки», дополнительные учебные предметы. 

Уровень освоения учебного предмета в соответствии с ФГОС среднего общего образования 

базовый. 

Учебный предмет «Практические основы профессиональной деятельности Основы 

обществознания» для профессиональных образовательных организаций обладает самостоятельностью и 

цельностью. 

Рабочая программа учебного предмета «Практические основы профессиональной 

деятельности Основы обществознания» имеет межпредметную связь с общеобразовательными 

учебными предметами: история. 

Изучение учебного предмета «Практические основы профессиональной деятельности Основы 

обществознания» завершается промежуточной аттестацией в форме дифференцированного зачета в 

рамках освоения ППССЗ на базе основного общего образования. 

 

1.3 Требования к результатам освоения содержания предмета: 
 

личностные результаты отражают: 

1) российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

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

многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн); 

2) гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, осознающего 

свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, обладающего 
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чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и 

общечеловеческие гуманистические и демократические ценности; 

3) готовность к служению Отечеству, его защите; 

4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и 

общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечеловеческими 

ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, 

творческой и ответственной деятельности; 

6) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их 

достижения, способность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам и другим 

негативным социальным явлениям; 

7) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, 

общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности; 

8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей жизни; 

сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности; 

10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического творчества, 

спорта, общественных отношений; 

11) принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие 

вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

12) бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому здоровью, 

как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных жизненных 

планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении личных, 

общественных, государственных, общенациональных проблем; 

14) сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-экономических 

процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта эколого-направленной 

деятельности; 

15) ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей семейной 

жизни. 

• метапредметные результаты отражают: 

регулятивные: 

- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все 

возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать 

успешные стратегии в различных ситуациях; 

- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с 

учетом гражданских и нравственных ценностей; 

познавательные: 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками 

разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения 

практических задач, применению различных методов познания; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, владение 

навыками получения необходимой информации из словарей разных типов, умение ориентироваться в 

различных источниках информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников; 

- умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее - ИКТ) в 

решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований 

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

информационной безопасности; 

- умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

- владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и мыслительных 
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процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых познавательных задач 

и средств их достижения. 

коммуникативные: 

- умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать 

позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

- владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, 

использовать адекватные языковые средства; 
Предметные результаты: 

1) сформированность знаний об обществе как целостной развивающейся системе в единстве и 

взаимодействии его основных сфер и институтов;  

2) владение базовым понятийным аппаратом социальных наук;  

3) владение умениями выявлять причинно-следственные, функциональные, иерархические и 

другие связи социальных объектов и процессов;  

4) сформированность представлений об основных тенденциях и возможных перспективах 

развития мирового сообщества в глобальном мире; 
5) сформированность представлений о методах познания социальных явлений и процессов;  

6) владение умениями применять полученные знания в повседневной жизни, прогнозировать 

последствия принимаемых решений;  

7) сформированность навыков оценивания социальной информации, умений поиска информации в 

источниках различного типа для реконструкции недостающих звеньев с целью объяснения и оценки 

разнообразных явлений и процессов общественного развития. 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных результатов 

реализации программы 

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой 

страны. 
ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, 

демонстрирующий приверженность принципам честности, 

порядочности, открытости, экономически активный и 

участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, 

продуктивно взаимодействующий и участвующий в 

деятельности общественных организаций. 

ЛР 2 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к 

представителям различных этнокультурных, социальных, 

конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского 

государства. 

ЛР 8 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, 

обладающий основами эстетической культуры.  
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи 

и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в 

семье, ухода от родительской ответственности, отказа от 

отношений со своими детьми и их финансового содержания. 

ЛР 12 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить 

общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, 

к культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии 
ЛР 17 

Личностные результаты 
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реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской Федерации 

Способный  уважать малую  Родину, испытывающий чувства 

гордости за свой край, за историческое прошлое 

многонационального Вятского края 
ЛР 18 

Способный осознавать свою этнической принадлежность, 

знание истории, языка, культуры своего народа, народов 

Вятского края  
ЛР 19 

Способный усваивать гуманистические, демократические и 

традиционные ценности многонационального народа Вятского 

края 
ЛР 20 

Проявляющий чувства ответственности и долга перед малой 

Родиной 
ЛР 21 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

 

Умение реализовывать лидерские качества в 

производственном процессе 
ЛР 25 

 

 

АННОТАЦИЯ ПРЕДМЕТА 

ДУП.12 ПРАКТИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ОСНОВЫ ХИМИИ 

 

1.3 Область применения 

Программа учебного предмета «Практические основы профессиональной деятельности Основы 

химии» является частью общеобразовательного цикла образовательной программы СПО – программы 

подготовки специалистов среднего звена (далее – ППССЗ) по специальности среднего 

профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. Место предмета в структуре основной профессиональной образовательной программы:  

Учебный предмет является базовым предметом общеобразовательного учебного цикла в 

соответствии с естественнонаучным профилем профессионального образования. 

Учебный предмет относится к предметной области ФГОС среднего общего образования 

«Естественные науки», дополнительные учебные предметы. 

Уровень освоения учебного предмета в соответствии с ФГОС среднего общего образования 

базовый. 

Изучение учебного предмета «Практические основы профессиональной деятельности Основы 

химии» завершается промежуточной аттестацией в форме дифференцированного зачета в рамках 

освоения ППССЗ на базе основного общего образования. 

 

1.7. Планируемые результаты освоения учебного предмета 

 

личностные результаты отражают: 

1) российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

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

многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн); 

2) гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, осознающего 

свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, обладающего 

чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и 

общечеловеческие гуманистические и демократические ценности; 

3) готовность к служению Отечеству, его защите; 

4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и 

общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечеловеческими 

ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, 
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творческой и ответственной деятельности; 

6) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их 

достижения, способность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам и другим 

негативным социальным явлениям; 

7) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, 

общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности; 

8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей жизни; 

сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности; 

10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического творчества, 

спорта, общественных отношений; 

11) принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие 

вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

12) бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому здоровью, 

как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных жизненных 

планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении личных, 

общественных, государственных, общенациональных проблем; 

14) сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-экономических 

процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта эколого-направленной 

деятельности; 

15) ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей семейной 

жизни. 

• метапредметные результаты отражают: 

регулятивные: 

- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все 

возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать 

успешные стратегии в различных ситуациях; 

- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с 

учетом гражданских и нравственных ценностей; 

познавательные: 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками 

разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения 

практических задач, применению различных методов познания; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, владение 

навыками получения необходимой информации из словарей разных типов, умение ориентироваться в 

различных источниках информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников; 

- умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее - ИКТ) в 

решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований 

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

информационной безопасности; 

- умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

- владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и мыслительных 

процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых познавательных задач 

и средств их достижения. 

коммуникативные: 

- умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать 

позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

- владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, 

использовать адекватные языковые средства; 

предметные результаты:  
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1) сформированность представлений о месте химии в современной научной картине мира; понимание 

роли химии в формировании кругозора и функциональной грамотности человека для решения 

практических задач;  

2) владение основополагающими химическими понятиями, теориями, законами и закономерностями; 

уверенное пользование химической терминологией и символикой;  

3) владение основными методами научного познания, используемыми в химии: наблюдение, описание, 

измерение, эксперимент; умение обрабатывать, объяснять результаты проведенных опытов и делать 

выводы; готовность и способность применять методы познания при решении практических задач;  

4) сформированность умения давать количественные оценки и проводить расчеты по химическим 

формулам и уравнениям;  

5) владение правилами техники безопасности при использовании химических веществ;  

6) сформированность собственной позиции по отношению к химической информации, получаемой из 

разных источников. 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой. 
ЛР 10 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Принимающий основы экологической культуры, соответствующей 

современному уровню экологического мышления, применяющий 

опыт экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и 

практической деятельности в жизненных ситуациях и 

профессиональной деятельности 

ЛР 16 

 

АННОТАЦИЯ ПРЕДМЕТА 

ДУП.12 ПРАКТИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ОСНОВЫ БИОЛОГИИ 

 

1.1. Область применения программы: 

 Программа учебного предмета «Практические основы профессиональной деятельности 

Основы биологии» является частью общеобразовательного цикла образовательной программы 

СПО – программы подготовки специалистов среднего звена (далее – ППССЗ) по 

специальности среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

 

1.2 Место предмета в учебном плане:  
 Учебный предмет является базовым предметом общеобразовательного учебного 

цикла в соответствии с естественнонаучным профилем профессионального образования. 

 Учебный предмет относится к предметной области ФГОС среднего общего 

образования «Естественные науки», дополнительные учебные предметы. 

 Уровень освоения учебного предмета в соответствии с ФГОС среднего общего 

образования базовый. 

Учебный предмет «Практические основы профессиональной деятельности Основы 

биологии» для профессиональных образовательных организаций обладает самостоятельностью 

и цельностью. 

 Рабочая программа учебного предмета «Практические основы профессиональной 

деятельности Основы биологии» имеет межпредметную связь с общеобразовательными 

учебными дисциплинами: основы химии. 

Изучение учебного предмета «Практические основы профессиональной деятельности 
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Основы биологии» завершается промежуточной аттестацией в форме дифференцированного 

зачета в рамках освоения ППССЗ на базе основного общего образования. 

1.3 Планируемые результаты освоения учебного предмета 

личностные результаты отражают: 

1) российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

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

многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн); 

2) гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, 

осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, 

обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные 

национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические ценности; 

3) готовность к служению Отечеству, его защите; 

4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки 

и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм 

общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность 

к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

6) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести 

диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии экстремизма, 

национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, 

национальным признакам и другим негативным социальным явлениям; 

7) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 

деятельности; 

8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении 

всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности; 

10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений; 

11) принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, 

неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

12) бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому 

здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 

решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем; 

14) сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта 

эколого-направленной деятельности; 

15) ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей 

семейной жизни. 

• метапредметные результаты отражают: 

регулятивные: 

- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать 

все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов 

деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 
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познавательные: 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, 

навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов 

решения практических задач, применению различных методов познания; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, 

владение навыками получения необходимой информации из словарей разных типов, умение 

ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать и 

интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 

- умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее - 

ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности; 

- умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

- владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

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

новых познавательных задач и средств их достижения. 

коммуникативные: 

- умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, 

учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

- владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, 

использовать адекватные языковые средства; 

• предметные результаты 

1) сформированность представлений о роли и месте биологии в современной научной картине 

мира; понимание роли биологии в формировании кругозора и функциональной грамотности 

человека для решения практических задач;  

2) владение основополагающими понятиями и представлениями о живой природе, ее 

уровневой организации и эволюции; уверенное пользование биологической терминологией и 

символикой;  

3) владение основными методами научного познания, используемыми при биологических 

исследованиях живых объектов и экосистем: описание, измерение, проведение наблюдений; 

выявление и оценка антропогенных изменений в природе;  

4) сформированность умений объяснять результаты биологических экспериментов, решать 

элементарные биологические задачи;  

5) сформированность собственной позиции по отношению к биологической 

информации, получаемой из разных источников, к глобальным экологическим проблемам и 

путям их решения. 

 

 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов 

реализации программы 

воспитания 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и 

чужой безопасности, в том числе цифровой. 
ЛР 10 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Принимающий основы экологической культуры, 

соответствующей современному уровню экологического 

мышления, применяющий опыт экологически 

ориентированной рефлексивно-оценочной и практической 

деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной 

ЛР 16 
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деятельности 
 

АННОТАЦИЯ ПРЕДМЕТА 

ДУП.12 ПРАКТИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ОСНОВЫ ПРОЕКТНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.1. Область применения программы: 
Программа учебной дисциплины «Практические основы профессиональной деятельности 

Основы проектной деятельности» является частью общеобразовательного цикла образовательной 

программы ФГОС среднего общего образования образовательной программы СПО – программы 

подготовки специалистов среднего звена (далее ППССЗ) по специальности среднего 

профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Место предмета в структуре основной профессиональной  образовательной 

программы  

 Учебный предмет является базовым предметом общеобразовательного учебного цикла в 

соответствии с естественнонаучным профилем профессионального образования. 

 Уровень освоения учебного предмета в соответствии с ФГОС среднего общего образования 

базовый. 

Предмет «Практические основы профессиональной деятельности Основы проектной 

деятельности» относится к дополнительным учебным предметам. 

Изучение учебного предмета «Практические основы профессиональной деятельности Основы 

проектной деятельности» завершается промежуточной аттестацией в форме защиты проекта в рамках 

освоения ППССЗ на базе основного общего образования. 

 

1.3. Планируемые результаты освоения учебного предмета 

личностные результаты отражают: 

1) российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

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

многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн); 

2) гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, осознающего 

свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, обладающего 

чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и 

общечеловеческие гуманистические и демократические ценности; 

3) готовность к служению Отечеству, его защите; 

4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и 

общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечеловеческими 

ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, 

творческой и ответственной деятельности; 

6) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их 

достижения, способность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам и другим 

негативным социальным явлениям; 

7) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, 

общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности; 

8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей жизни; 

сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности; 

10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического творчества, 

спорта, общественных отношений; 
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11) принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие 

вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

12) бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому здоровью, 

как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных жизненных 

планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении личных, 

общественных, государственных, общенациональных проблем; 

14) сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-экономических 

процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта эколого-направленной 

деятельности; 

15) ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей семейной 

жизни. 

• метапредметные результаты отражают: 

регулятивные: 

- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все 

возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать 

успешные стратегии в различных ситуациях; 

- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с 

учетом гражданских и нравственных ценностей; 

познавательные: 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками 

разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения 

практических задач, применению различных методов познания; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, владение 

навыками получения необходимой информации из словарей разных типов, умение ориентироваться в 

различных источниках информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников; 

- умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее - ИКТ) в 

решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований 

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

информационной безопасности; 

- умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

- владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и мыслительных 

процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых познавательных задач 

и средств их достижения. 

коммуникативные: 

- умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать 

позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

- владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, 

использовать адекватные языковые средства; 

 

предметные результаты должны отражать: 

- сформированность навыков коммуникативной, учебно-исследовательской деятельности, критического 

мышления; 

- способность к инновационной, аналитической, творческой, интеллектуальной деятельности; 

- сформированность навыков проектной деятельности, а также самостоятельного применения 

приобретенных знаний и способов действий при решении различных задач, используя знания одного 

или нескольких учебных предметов или предметных областей; 

- способность постановки цели и формулирования гипотезы исследования, планирования работы, 

отбора и интерпретации необходимой информации, структурирования аргументации результатов 

исследования на основе собранных данных, презентации результатов. 

а также: 

- Типы и виды проектов. Требования к структуре проекта. Виды проектов по содержанию 

- Применять теоретические знания при выборе темы и разработке проекта 
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- Разрабатывать структуру конкретного проекта 

 - Использовать справочную, нормативную, правовую документацию 

- Проводить исследования. Самостоятельно разрабатывать структуру проекта, делать аналитическую 

обработку текста 

- Оформлять библиографию, цитаты, ссылки, чертежи, схемы, формулы 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в 

деятельности общественных организаций. 

ЛР 2 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

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

принятию традиционных ценностей   многонационального народа России. 
ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 

участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.   
ЛР 6 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности 
ЛР 14 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской Федерации 

Обладающий осознанным, уважительным и доброжелательным 

отношением к другому человеку, его мнению, мировоззрению, культуре, 

языку, вере, гражданской позиции, к истории, культуре, религии, 

традициям, языкам, ценностям народов Вятского края; готовый и 

способный вести диалог с другими людьми и достигать в нем 

взаимопонимания 

ЛР 22 

Осмысляющий социально-нравственный опыт предшествующих 

поколений, способный к определению своей позиции и ответственному 

поведению в современном обществе 
ЛР 23 

Способный к развитию эстетического сознания через освоение 

художественного наследия народов Вятского края, творческой 

деятельности эстетического характера 
ЛР 24 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

 

Опыт научно-исследовательской деятельности в рамках студенческого 

научного сообществ 
ЛР 27 

 

АННОТАЦИЯ ПРЕДМЕТА 

ДУП.12 ПРАКТИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВВЕДЕНИЕ В СПЕЦИАЛЬНОСТЬ: ОБЩИЕ КОМПЕТЕНЦИИ ПРОФЕССИОНАЛА 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебного предмета является частью общеобразовательного цикла ФГОС среднего 

общего образования образовательной программы СПО – программы подготовки специалистов среднего 

звена (далее – ППССЗ) по специальности среднего профессионального образования: 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело. 
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1.2. Место предмета в структуре основной образовательной программы: 

 Реализуется в рамках общеобразовательного цикла, относится к дополнительным учебным 

предметам. 

 Программа предмета состоит  из четырёх разделов (тем) объёмом по 12 часов (темы №1,2,3,4). 

При этом освоение трех первых разделов (тем) предполагается на первом году обучения профессии. 

Раздел (тема)  четвёртый «Эффективное поведение на рынке труда»  следует  включать в программу 

последнего года обучения по специальности. 

 

1.3. Цели и задачи предмета - требования к результатам освоения предмета: 

В результате освоения  образовательной программы обучающийся  должен 

обладать следующими общими компетенциями (далее - ОК): 

 

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

различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

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

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06.Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих  ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

OK 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08.Использоватьсредства 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. 
1.3. Цель и планируемые результаты освоения предмета: 

Раздел (Тема): Коммуникативная компетенция профессионала 

 

Цель раздела:  

сформировать умения работать в коллективе, команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями в процессе решения учебных и профессиональных задач. 

Задачи: 

- формирование представлений об основных аспектах общения, 

- совершенствование навыков письменной коммуникации, 

- освоение способов урегулирования и разрешения конфликтов, 

- владение умениями организации, участия и принятия решений в  групповом взаимодействии. 

 

Обучающийся должен уметь (быть способным, готовым): 

- корректно и точно формулировать свою точку зрения, 

- владеть способами передачи и восприятия информации в общении, обобщать ключевую информацию 

в форме, способствующей достижению поставленной цели, 

- управлять беседой с использованием различных типов вопросов, применять техники аргументации, 

использовать приёмы активного слушания; 

- давать сравнительную оценку идей, развивать и дополнять их относительно цели, резюмировать 

причины и находить выход при неэффективной коммуникации; 
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- работать в команде, делить ответственность за результат коллективной деятельности, согласовывать 

совместные действия, договариваться, находить выход из сложившейся ситуации группового 

взаимодействия; 

- договариваться о решении в рамках коммуникации; 

- создавать и оформлять продукты письменной коммуникации простой и сложной структуры с учётом 

потребностей ситуации (заявление, объяснительная, жалоба, отчёт, ответ на жалобу и т.д.), 

- представлять свою точку зрения в публичном выступлении с учётом аудитории. 

Обучающийся должен знать: 

- основные невербальные сигналы коммуникации и их интерпретацию, 

- понятие диалога и монолога, 

- особенности публичного общения, 

- стадии развития группы, 

- основы образования эффективной команды, 

- эффективные способы группового взаимодействия и способы их ликвидация, 

- особенности письменной деловой документации, виды, правила оформления. 

 

Раздел (Тема):  Информационная  компетенция профессионала 

 

Цель раздела – разработка и внедрение  технологий формирования и развития информационных 

компетенций обучающихся. 

Задачи: 

- формирование у  обучающихся  информационных потребностей, 

- развитие умения осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения задач 

обучения, 

- развитие умения использовать информационно-коммуникативные технологии в деятельности. 

Обучающийся должен уметь (быть способным, готовым): 

- находить и отбирать информацию с помощью библиотечных ресурсов и в сети –Интернет, 

- сравнивать, сопоставлять и оценивать информацию из нескольких источников, 

- грамотно и логично излагать обобщённую информацию, 

-оформлять информационный продукт в виде компьютерной презентации, 

- представить информацию средствами мультимедийных технологий. 

Обучающийся должен знать: 

- методы и приёмы поиска информации, 

- методы критической оценки и обработки информации, 

- инструменты информационно-поисковой деятельности (библиотечная сеть, Интернет), 

- способы и приёмы представления готового информационного продукта, в т.ч. на основе 

компьютерных программ, с помощью которых осуществляется работа с информацией, её поиск, 

обработка и презентация. 

 

Раздел (Тема):  Компетенция профессионала в решении проблем 

 

Цель раздела: развитие компетенции в решении проблем как способности к сомоорганизации и 

самоуправлению в обучении  и профессиональной деятельности. 

Задачи: 

- развитие способности к самоуправлению: организовывать собственную деятельность, исходя из цели 

и способов её достижения; 

- развитие эмоциональной, интеллектуальной и поведенческой гибкости как условие становления 

творческих основ личности в профессиональном обучении, в будущей профессии и как условие 

профилактики профессионального выгорания; 

- сопровождение становления ценностно-смысловых регуляторов профессионального поведения 

человека. 

Обучающийся должен уметь (быть способным, готовым): 

- анализировать различные образовательные, профессиональные, жизненные ситуации, 

- ставить цели и планировать деятельность, 

- принимать решения и организовывать деятельность, 

- осуществлять самоконтроль и коррекцию деятельности, 

- оценивать результаты деятельности и достижения, 

- регулировать деятельность, опираясь на усвоенные ценностные ориентации конкурентноспособного 
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профессионала, 

- проявлять гибкость и творческий подход на всех этапах саморегуляции деятельности, 

- применять способы саморазвития эмоциональной, интеллектуальной и поведенческой гибкости в 

деятельности. 

Обучающийся должен знать: 

- понятие «эмоциональная гибкость», ее значение в профессиональной деятельности и основные 

приёмы эмоциональной саморегуляции, 

- понятие интеллекта и интеллектуальной гибкости, основные стереотипы мышления, препятствующие 

проявлению творчества в профессиональной деятельности, 

- понятия виды поведения, поведенческие стереотипы, гибкость поведения и их значение в 

профессиональной деятельности, 

- понятия жизненные ценности (личные и профессиональные ) и ценностные ориентации, нравственные 

типы личности, 

- свои основные жизненные ценности и способы реализации их в деятельности, 

- процессы самоуправления и саморегуляции как  две стороны активности личности, 

- стадии и этапы самоуправления; 

- способы анализа противоречий, прогнозирования, целеполагания, планирования, формирования 

критериев оценки качества, принятия решения к действию, самоконтроля, коррекции, 

- способы анализа противоречий или ориентировки в ситуации, формирования модели – прогноза, 

постановки цели, планирования средств достижения цели и последовательности их осуществления, 

формирования критериев оценки качества выполнения плана, 

- способы принятия решения к действию, приёмы самоконтроля и коррекции деятельности. 

 

Раздел (Тема):  «Эффективное поведение на рынке труда» 

Цель раздела: подготовить выпускников к деятельности в условиях существующего рынка труда, 

используя весь багаж общих компетенций, сформированных в процессе освоения предыдущих трёх 

разделов курса, а так же в процессе всего периода профессионального обучения по профессии/ 

специальности. 

Задачи: 

- помочь овладеть знаниями о закономерностях и тенденциях изменений на рынке кадровых ресурсов; 

- сформировать способность оперативно и эффективно решать актуальные социально-

профессиональные задачи: поиск работы или создание инициативных форм занятости («собственное 

дело»), самомаркетинг (продвижение себя на рынке труда), поддержание профессиональной 

конкурентноспособности на всех этапах профессиональной карьеры; 

- совершенствовать профессионально важные качества личности, способствующие успешной карьере в 

условиях конкуренции на рынке труда: способность к саморегуляции поведения, коммуникабельность, 

мобильность, направленность на саморазвитие и самообразование; 

- создать условия для применения в учебной ситуации общих компетенций (коммуникативной, 

информационной и решения проблем), 

Обучающийся должен уметь (быть способным, готовым): 

- анализировать рынок труда по своей специальности, наметить карьерный путь, построить 

профессиональные планы; осуществлять коррекцию намеченного пути профессиональной карьеры с 

учётом результатов проводимого анализа рынка; 

- владеть разнообразными методами поиска работы по своей специальности; 

владеть способами самопрезентации при устройстве на работу; 

- применять способы эффективного поведения при устройстве на работу, выстраивать деловую беседу с 

работодателем; 

- применять способы успешного вхождения в новый трудовой коллектив; 

- занимать активную позицию на рынке труда, в процессе профессионального становления и адаптации  

на будущем рабочем месте. 

Обучающийся должен знать: 

- свои профессиональные и личностные мечты и ожидания относительно ближайшего будущего и 

долгосрочной перспективы; 

- особенности рынка труда в регионе и в стране по специальности и перспективы её развития;  

- основные понятия, принципы и направления анализа рынка труда; 

- разнообразные методы поиска работы по своей специальности; 

- нормативно-правовые и социально-экономические особенности оформления трудовых отношений; 

- типичные проблемы адаптации молодого специалиста на рабочем месте и условия эффективной 
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адаптации в трудовом коллективе.  

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий 

в деятельности общественных организаций. 

ЛР 2 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность 

к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.   
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и видах деятельности.  
ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 

культурных традиций и ценностей многонационального российского 

государства. 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 

устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся 

ситуациях. 

ЛР 9 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового содержания. 

ЛР 12 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить 

общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной 

деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной 

деятельности как к возможности личного участия в решении 

общественных, государственных, общенациональных проблем 
ЛР 15 

Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к 

культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии 
ЛР 17 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской Федерации 

Обладающий осознанным, уважительным и доброжелательным 

отношением к другому человеку, его мнению, мировоззрению, 

культуре, языку, вере, гражданской позиции, к истории, культуре, 

религии, традициям, языкам, ценностям народов Вятского края; 

готовый и способный вести диалог с другими людьми и достигать в 

нем взаимопонимания 

ЛР 22 

Осмысляющий социально-нравственный опыт предшествующих 

поколений, способный к определению своей позиции и 

ответственному поведению в современном обществе 
ЛР 23 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 
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Умение реализовывать лидерские качества в производственном 

процессе 
ЛР 25 

Стрессоустойчивость, коммуникабельность ЛР 26 

Мотивация к самообразованию и развитию ЛР 28 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 

Соблюдающий нормы и правила поведения, принятых в техникуме ЛР 29 

 

АННОТАЦИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ.01 ОСНОВЫ ФИЛОСОФИИ 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

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

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина  относится  к  общему гуманитарному и социально- 

экономическому циклу. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код  

ПК, ОК Умения Знания 

ОК 02, ОК 03, 

ОК 05, ОК 06, 

ОК 09 

 

Ориентироваться в наиболее общих 

философских проблемах бытия, 

познания, ценностей, свободы и 

смысла жизни как основах 

формирования культуры 

гражданина и будущего 

специалиста; 

выстраивать общение на основе 

общечеловеческих ценностей. 

основные категории и понятия 

философии; 

роль философии в жизни 

человека и общества; 

основы философского учения о 

бытии; 

сущность процесса познания; 

основы научной, философской и 

религиозной картин мира; 

об условиях формирования 

личности, свободе и 

ответственности за сохранение 

жизни, культуры, окружающей 

среды; 

о социальных и этических 

проблемах, связанных с 

развитием и использованием 

достижений науки, техники и 

технологий по выбранному 

профилю профессиональной 

деятельности 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и 

готовность к участию в социальной поддержке и 

волонтерских движениях.   
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах 
ЛР 7 
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деятельности.  

Проявляющий и демонстрирующий уважение к 

представителям различных этнокультурных, социальных, 

конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского 

государства. 

ЛР 8 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, 

обладающий основами эстетической культуры.  
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию 

семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие 

насилия в семье, ухода от родительской ответственности, 

отказа от отношений со своими детьми и их финансового 

содержания. 

ЛР 12 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести 

диалог с другими людьми, достигать в нем 

взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать 

для их достижения в профессиональной деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий ценностное отношение к культуре и 

искусству, к культуре речи и культуре поведения, к 

красоте и гармонии 
ЛР 17 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской 

Федерации 

Способный осознавать свою этнической 

принадлежность, знание истории, языка, культуры своего 

народа, народов Вятского края  
ЛР 19 

Обладающий осознанным, уважительным и 

доброжелательным отношением к другому человеку, его 

мнению, мировоззрению, культуре, языку, вере, 

гражданской позиции, к истории, культуре, религии, 

традициям, языкам, ценностям народов Вятского края; 

готовый и способный вести диалог с другими людьми и 

достигать в нем взаимопонимания 

ЛР 22 

Осмысляющий социально-нравственный опыт 

предшествующих поколений, способный к определению 

своей позиции и ответственному поведению в 

современном обществе 

ЛР 23 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

 

Соблюдающий нормы и правила поведения, принятых в 

техникуме 
ЛР 29 

 

АННОТАЦИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ.02 ИСТОРИЯ 

 

1.1. Область применения программы: 

      Рабочая программа учебной дисциплины «История» является частью 
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программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

      Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована другими 

образовательными учреждениями профессионального и дополнительного 

образования, реализующими программу подготовки специалистов среднего звена 

по данной специальности. 

1.3 Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена: дисциплина реализуется в рамках общего 

гуманитарного и социально-экономического учебного цикла (основная часть). 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины: 
Код 

ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ОК.2 

ОК.3 

ОК.5 

ОК.6 

ОК.9 

ориентироваться в современной 

экономической, политической и 

культурной ситуации в России и мире; 

выявлять взаимосвязь отечественных, 

региональных, мировых социально-

экономических, политических и 

культурных проблем; 

определять значимость 

профессиональной деятельности по 

осваиваемой профессии 

(специальности) для развития 

экономики в историческом контексте; 

демонстрировать гражданско-

патриотическую позицию. 

основные направления развития 

ключевых регионов мира на рубеже веков 

(XX и XXI вв.). 

сущность и причины локальных, 

региональных, межгосударственных 

конфликтов в конце XX - начале XXI вв.; 

основные процессы (интеграционные, 

поликультурные, миграционные и иные) 

политического и экономического 

развития ведущих государств и регионов 

мира; 

назначение международных организаций 

и основные направления их деятельности; 

о роли науки, культуры и религии в 

сохранении и укреплении национальных 

и государственных традиций; 

содержание и назначение важнейших 

правовых и законодательных актов 

мирового и регионального значения. 

ретроспективный анализ развития 

отрасли. 

 
Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов 

реализации программы 

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий 

в деятельности общественных организаций. 

ЛР 2 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 
ЛР 8 
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групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 

культурных традиций и ценностей многонационального российского 

государства. 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить 

общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной 

деятельности 

ЛР 13 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской Федерации 

Способный  уважать малую  Родину, испытывающий чувства 

гордости за свой край, за историческое прошлое 

многонационального Вятского края 
ЛР 18 

Способный осознавать свою этнической принадлежность, знание 

истории, языка, культуры своего народа, народов Вятского края  
ЛР 19 

Способный усваивать гуманистические, демократические и 

традиционные ценности многонационального народа Вятского края 
ЛР 20 

Проявляющий чувства ответственности и долга перед малой 

Родиной 
ЛР 21 

 

АННОТАЦИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ.03 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

        Рабочая программа учебной дисциплины «Иностранный язык в  

профессиональной деятельности» является частью программы подготовки  

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское  дело. 

        Рабочая программа учебной дисциплины «Иностранный язык в  

профессиональной деятельности» может быть использована в дополнительном    

профессиональном образовании в рамках реализации программ переподготовки  

кадров в учреждениях СПО. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной  

образовательной программы: учебная дисциплина «Иностранный язык в 

профессиональной деятельности» относится к общему и гуманитарному и  

социально-экономическому циклу основной программы и имеет практико- 

ориентированную направленность. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения  

учебной дисциплины: 

       Цель: формирование коммуникативной компетенции, позволяющей общаться 

на английском языке в различных формах и на различные темы, в том числе в 

сфере профессиональной деятельности, с учётом приобретённого словарного 

запаса, а также условий, мотивов и целей общения. 

        В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

− понимать общий смысл чётко произнесённых высказываний в пределах 
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литературной нормы 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 своей профессиональной деятельности; 

− кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые); 

− писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие  

профессиональные темы. 

       В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

− 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. 

        В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы 

общих компетенций: 

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 информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в  профессиональной сфере. 
Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, 

находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности 
ЛР 14 
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АННОТАЦИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ.04 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

 

1.1. Область применения  рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина Физическая культура входит в общий гуманитарный и социально-

экономический цикл 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код  

ПК, ОК Умения Знания 

ОК 08 использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных 

целей; 

применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения 

характерными для данной 

профессии (специальности) 

роль физической культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии человека; 

основы здорового образа жизни; 

условия профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

специальности; 

средства профилактики 

перенапряжения 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий 

либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или 

стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 9 

 

АННОТАЦИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ.05 ПСИХОЛОГИЯ ОБЩЕНИЯ 

 

1.1. Область применения  рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина  относится  к общему гуманитарному и социально-

экономическому  циклу   

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
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Код  

ПК, ОК Умения Знания 

ОК 03, ОК 

04, ОК 05, 

ОК 09 

применять техники и приемы 

эффективного общения в 

профессиональной деятельности; 

использовать приемы 

саморегуляции поведения в 

процессе межличностного общения;  

взаимосвязь общения и 

деятельности;  

цели, функции, виды и уровни 

общения;  

роли и ролевые ожидания в 

общении; виды социальных 

взаимодействий;  

механизмы взаимопонимания в 

общении;  

техники и приемы общения, 

правила слушания, ведения 

беседы, убеждения; этические 

принципы общения;  

источники, причины, виды и 

способы разрешения 

конфликтов; 

приемы саморегуляции в 

процессе общения. 

 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных результатов 

реализации программы 

воспитания 

Проявляющий активную гражданскую позицию, 

демонстрирующий приверженность принципам 

честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в 

студенческом и территориальном самоуправлении, 

в том числе на условиях добровольчества, 

продуктивно взаимодействующий и участвующий в 

деятельности общественных организаций. 

ЛР 2 

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 3 

Проявляющий уважение к людям старшего 

поколения и готовность к участию в социальной 

поддержке и волонтерских движениях.   
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности 

человека; уважающий собственную и чужую 

уникальность в различных ситуациях, во всех 

формах и видах деятельности.  

ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к 

представителям различных этнокультурных, 

социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и 

ЛР 8 
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трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, 

обладающий основами эстетической культуры.  
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к 

созданию семьи и воспитанию детей; 

демонстрирующий неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от 

отношений со своими детьми и их финансового 

содержания. 

ЛР 12 

 

АННОТАЦИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

ЕН.01 ХИМИЯ 

1.1.Область применения  рабочей программы 

 

     Рабочая программа  учебной дисциплины «Химия»  является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело.   

       

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: учебная дисциплина реализуется в рамках  математического и 

общего естественнонаучного учебного цикла. 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины- требования к результатам освоения учебной 

дисциплины: 

Код ПК 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.2- 

1.4 

ПК 2.2- 

2.8 

ПК 3.2- 

3.7 

ПК 4.2- 

4.6 

ПК 5.2- 

5.6 

ПК5.2- 

5.6 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК11 

 

 

-применять основные законы 

химии для решения задач в 

области профессиональной 

деятельности; 

-использовать свойства 

органических веществ, 

дисперсных и коллоидных 

систем для оптимизации 

технологического процесса; 

-описывать уравнениями 

химических реакций процессы, 

лежащие в основе производства 

продовольственных  продуктов; 

-проводить расчеты по 

химическим формулам и 

уравнениям реакций; 

-использовать лабораторную 

посуду и оборудование; 

-выбирать метод и ход 

химического анализа, 

подбирать реактивы и 

аппаратуру; 

-проводить качественные 

реакции на неорганические 

вещества и ионы, отдельные 

классы органических 

соединений; 

-основные понятия и законы химии; 

-теоретические основы органической, 

физической, коллоидной химии; 

-понятие химической кинетики и катализа; 

-классификацию химических реакций и 

закономерности их протекания; 

-обратимые и необратимые химические 

реакции, химическое равновесие, смещение 

химического равновесия под воздействием 

различных факторов; 

-окислительно-восстановительные реакции, 

реакция ионного обмена; 

-гидролиз солей, диссоциацию 

электролитов в водных растворах, понятие 

о сильных и слабых электролитах; 

-тепловой эффект химических реакций, 

термохимические уравнения; 

-характеристики различных классов 

органических веществ, входящих в состав 

сырья и готовой продукции; 

-свойства растворов и коллоидных систем 

высокомолекулярных соединений; 

-дисперсные и коллоидные системы 

пищевых продуктов; 

-роль и характеристики поверхностных 

явлений в природных и технологических 

процессах; 
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-выполнять количественные 

расчеты состава вещества по 

результатам измерений; 

-соблюдать правила техники 

безопасности при работе в 

химической лаборатории. 

-основы аналитической химии; 

-основные методы классического 

количественного и физико-химического 

анализа; 

-назначение и правила использования 

лабораторного оборудования и аппаратуры; 

-методы и технику выполнения химических 

анализов; 

-приемы безопасной работы в химической 

лаборатории. 

 

Учебная дисциплина «Химия» способствует формированию 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 анти 

коррупционного поведения. 

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. 

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 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 
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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. 
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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. 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и 

чужой безопасности, в том числе цифровой. 
ЛР 10 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Принимающий основы экологической культуры, 

соответствующей современному уровню экологического 

мышления, применяющий опыт экологически 

ориентированной рефлексивно-оценочной и практической 

деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной 

деятельности 

ЛР 16 

 

АННОТАЦИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

ЕН.02 ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРИРОДОПОЛЬЗОВАНИЯ 

1.1.Область применения  рабочей программы 

 

     Рабочая программа  учебной дисциплины   является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело.   

       

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
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образовательной программы: учебная дисциплина реализуется в рамках  математического и 

общего естественнонаучного учебного цикла. 

1.3 Цели и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 6.3- 

6.4 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 11 

-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; 

-правовые и социальные вопросы 

природопользования и 

экологической безопасности; 

-принципы и правила 

международного сотрудничества в 

области природопользования и 

охраны окружающей среды; 

-природоресурсный потенциал 

Российской Федерации; 

-охраняемые природные территории. 

 

 

     Учебная дисциплина « Экологические основы природопользования » способствует 

формированию 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. 

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

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 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. 
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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 
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категорий работников кухни на рабочем месте. 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и 

чужой безопасности, в том числе цифровой. 
ЛР 10 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Принимающий основы экологической культуры, 

соответствующей современному уровню экологического 

мышления, применяющий опыт экологически 

ориентированной рефлексивно-оценочной и практической 

деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной 

деятельности 

ЛР 16 

Проявляющий ценностное отношение к культуре и 

искусству, к культуре речи и культуре поведения, к красоте 

и гармонии 
ЛР 17 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской 

Федерации 

Способный  уважать малую  Родину, испытывающий 

чувства гордости за свой край, за историческое прошлое 

многонационального Вятского края 
ЛР 18 

Проявляющий чувства ответственности и долга перед малой 

Родиной 
ЛР 21 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

 

Опыт научно-исследовательской деятельности в рамках 

студенческого научного сообществ 
ЛР 27 

 

АННОТАЦИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.01 МИКРОБИОЛОГИЯ, ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА 

1.1.Область применения  рабочей программы 

 

     Рабочая программа  учебной дисциплины «Микробиология, физиология питания, санитария 

и гигиена»  является частью программы подготовки специалистов среднего звена по 

специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело в  соответствии с ФГОС СПО  

      Рабочая программа  учебной дисциплины «Микробиология, физиология питания, 

санитария и гигиена»   может быть использована в дополнительном профессиональном 

образовании в рамках реализации программ переподготовки кадров в учреждениях СПО 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина реализуется в рамках профессионального цикла 

(основная часть) и относится к профессиональным дисциплинам. 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины- требования к результатам освоения учебной 

дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 
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−  использовать лабораторное оборудование;   

− определять основные группы микроорганизмов;  

− проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным     результатам; 

− обеспечивать выполнение санитарно-эпидемиологических требований к процессам  

приготовления и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, 

напитков; 

− обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (система ХАССП) при выполнении работ; 

− производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;  

− осуществлять микробиологический контроль пищевого производства; 

− проводить органолептическую оценку качества и  безопасности  пищевого сырья и 

продуктов; 

-рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

-составлять рационы питания для различных категорий потребителей, в том числе для 

различных диет с учетом индивидуальных особенностей человека 

знать: 

− основные понятия и термины микробиологии; 

− классификацию микроорганизмов;  

− морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов;  

− генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости 

микроорганизмов;  

− роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе; 

− характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха;  

− особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов;  

− основные пищевые инфекции и пищевые отравления;  

− микробиологию основных пищевых продуктов; 

− основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

− возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства 

кулинарной продукции; 

− методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 

− правила личной гигиены работников организации питания; 

− классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения; 

− правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 

− схему микробиологического контроля; 

− пищевые вещества и их значение для организма человека; 
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− 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 

 

     Учебная дисциплина «Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена» 

способствует формированию 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. 

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. 

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 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. 
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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 
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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. 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Проявляющий сознательное отношение к 

непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности 
ЛР 14 

Проявляющий гражданское отношение к 

профессиональной деятельности как к возможности 

личного участия в решении общественных, 

государственных, общенациональных проблем 

ЛР 15 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской 

Федерации 

Осмысляющий социально-нравственный опыт 

предшествующих поколений, способный к 

определению своей позиции и ответственному 
ЛР 23 
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поведению в современном обществе 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

 

Умение реализовывать лидерские качества в 

производственном процессе 
ЛР 25 

Стрессоустойчивость, коммуникабельность ЛР 26 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 

Принимающий участие в общественной жизни  

техникума и ближайшего социального окружения, 

общественнополезной деятельности 
ЛР 30 

 

АННОТАЦИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.02 ОРГАНИЗАЦИЯ ХРАНЕНИЯ И КОНТРОЛЬ ЗАПАСОВ И СЫРЬЯ 

1.1.Область применения  рабочей программы 

 

     Рабочая программа  учебной дисциплины «Организация хранения и контроль запасов и 

сырья»  является частью программы подготовки специалистов среднего звена по 

специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело в  соответствии с ФГОС СПО  

      Рабочая программа  учебной дисциплины «Организация хранения и контроль запасов и 

сырья» может быть использована в дополнительном профессиональном образовании в рамках 

реализации программ переподготовки кадров в учреждениях СПО 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина реализуется в рамках профессионального цикла 

(основная часть) и относится к профессиональным дисциплинам. 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины- требования к результатам освоения учебной 

дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 
-определять наличие запасов и расход  продуктов;    

-оценивать условия хранения и состояние   продуктов и запасов;  

-проводить инструктажи по безопасности    хранения пищевых продуктов; 

-принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов; 

-оформлять технологическую документацию и  документацию по контролю расхода и хранения 

продуктов, в том числе с использованием специализированного программного     обеспечения 

знать: 

− ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; 

− общие требования к качеству сырья и продуктов; 

− условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов 

продовольственных продуктов;           

− методы контроля качества продуктов при хранении; 
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− способы и формы инструктирования персонала  по безопасности хранения пищевых 

продуктов; 

− виды снабжения; 

− виды складских помещений и требования к ним; 

− периодичность технического обслуживания   холодильного, механического и весового  

оборудования;      

− методы контроля сохранности и расхода   продуктов на производствах питания;          

− программное обеспечение управления  расходом продуктов на производстве и   движением 

блюд;                                     

− современные способы обеспечения правильной  сохранности запасов и расхода продуктов 

на  производстве; 

− методы контроля возможных хищений запасов  на производстве;                            

− правила оценки состояния запасов на  производстве;   

− процедуры и правила инвентаризации запасов  продуктов; 

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

склада и от поставщиков;  

- виды сопроводительной документации на  различные группы продуктов. 

     Учебная дисциплина «Организация хранения и контроль запасов и сырья» способствует 

формированию 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. 

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. 

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

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности 
ЛР 14 

Проявляющий гражданское отношение к 

профессиональной деятельности как к возможности 
ЛР 15 
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личного участия в решении общественных, 

государственных, общенациональных проблем 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской 

Федерации 

Осмысляющий социально-нравственный опыт 

предшествующих поколений, способный к определению 

своей позиции и ответственному поведению в 

современном обществе 

ЛР 23 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

 

Умение реализовывать лидерские качества в 

производственном процессе 
ЛР 25 

Стрессоустойчивость, коммуникабельность ЛР 26 
 

АННОТАЦИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ 

1.1.Область применения  рабочей программы 

 

     Рабочая программа  учебной дисциплины «Техническое оснащение организаций питания»  

является частью программы подготовки специалистов среднего звена по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело в  соответствии с ФГОС СПО  

      Рабочая программа  учебной дисциплины «Техническое оснащение организаций питания»   

может быть использована в дополнительном профессиональном образовании в рамках 

реализации программ переподготовки кадров в учреждениях СПО 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина реализуется в рамках профессионального цикла 

(основная часть) и относится к профессиональным дисциплинам. 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины- требования к результатам освоения учебной 

дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

- определять вид, обеспечивать рациональный подбор в соответствии с потребностью 

производства технологического оборудования, инвентаря, инструментов; 

- организовать 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 безопасность и 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 
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оборудования; 

- проводить инструктаж по безопасной эксплуатации технологического оборудования. 

знать: 

- классификацию, основные технологические 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 подбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для 

различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской продукции; 

- методика расчёта 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. 

     Учебная дисциплина « Техническое оснащение организаций питания» способствует 

формированию 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. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. 

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 
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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. 
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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. 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог 

с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, 

находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности 
ЛР 14 

Принимающий основы экологической культуры, 

соответствующей современному уровню экологического 

мышления, применяющий опыт экологически 

ориентированной рефлексивно-оценочной и практической 

деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной 

деятельности 

ЛР 16 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

 



179  

 

 

Умение реализовывать лидерские качества в 

производственном процессе 
ЛР 25 

Стрессоустойчивость, коммуникабельность ЛР 26 

Опыт научно-исследовательской деятельности в рамках 

студенческого научного сообществ 
ЛР 27 

Мотивация к самообразованию и развитию ЛР 28 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 

Соблюдающий нормы и правила поведения, принятых в 

техникуме 
ЛР 29 

Принимающий участие в общественной жизни  техникума 

и ближайшего социального окружения, 

общественнополезной деятельности 
ЛР 30 

Обладающий прилежанием и ответственностью за 

результаты обучения 
ЛР 31 

Обладающий ценностно-смысловыми установками, 

формируемыми  средствами различных учебных 

дисциплин  в рамках системы профессионального  

образования 

ЛР 32 

 

АННОТАЦИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.04 ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

1.1.Область применения  рабочей программы 

 

     Рабочая программа  учебной дисциплины «Организация обслуживания»  является частью 

программы подготовки специалистов среднего звена по специальности  43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело в  соответствии с ФГОС СПО  

      Рабочая программа  учебной дисциплины «Организация обслуживания»  может быть 

использована в дополнительном профессиональном образовании в рамках реализации 

программ переподготовки кадров в учреждениях СПО 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина реализуется в рамках профессионального цикла 

(основная часть) и относится к профессиональным дисциплинам. 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины- требования к результатам освоения учебной 

дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

− 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 
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− 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 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 

 

знать: 

− 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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     Учебная дисциплина «Организация обслуживания» способствует формированию 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. 

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. 

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 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 
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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 
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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. 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог 

с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, 

находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности 
ЛР 14 

Принимающий основы экологической культуры, 

соответствующей современному уровню экологического 

мышления, применяющий опыт экологически 

ориентированной рефлексивно-оценочной и практической 

деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной 

деятельности 

ЛР 16 

 

АННОТАЦИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.05 ОСНОВЫ ЭКОНОМИКИ, МЕНЕДЖМЕНТА И МАРКЕТИНГА 

1.1.Область применения  рабочей программы 

 

     Рабочая программа  учебной дисциплины «Основы  экономики, менеджмента  и  

маркетинга»  является частью программы подготовки специалистов среднего звена по 

специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело в  соответствии с ФГОС СПО  

      Рабочая программа  учебной дисциплины «Основы  экономики, менеджмента  и  

маркетинга»   может быть использована в дополнительном профессиональном образовании в 

рамках реализации программ переподготовки кадров в учреждениях СПО 
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1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина реализуется в рамках профессионального цикла 

(основная часть) и относится к профессиональным дисциплинам. 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины- требования к результатам освоения учебной 

дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

−  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  общественного 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, 

−  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 бизнес-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; 

−  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 
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организаций питания в различных  сегментах ресторанного бизнеса ;  

- давать  аргументированную  оценку  степени  востребованности  специальности на рынке 

труда;  

− аргументировать  целесообразность  использования  элементов  инфраструктуры 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 модельных условия;  

− корректно  отвечать  на  «неудобные  вопросы»  потенциального  работодателя;  

−  задавать критерии для сравнительного анализа информации для принятия решения о 

поступлении на работу;  

− давать оценку в соответствии с трудовым законодательством законности  действий  

работодателя и работника в произвольно  заданной ситуации, пользуясь Трудовым кодексом 

РФ и нормативными  правовыми  актами;  
 

знать: 

− понятие, цели и задачи экономики, основные положения экономической  теории;  

−  принципы функционирования рыночной экономики, современное состояние и перспе

 ктивы 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 пи- 

− тания ;  

−  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), 

испол ьзуемых 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; 

−  учет реализации продукции собственного производства  и  полуфабрикатов; понятия 
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«производственная мощность» и  «производственная программа предприятия», их содержание, 

назначение, факторы формирования производственной программы, исходные данные для еѐ 

экономического обоснования и анализа выполнения, методику расчета  пропускной 

способности  зала и коэффициента еѐ использования; 

−  требования к реализации продукции общественного питания; 

−     количественный  и  качественный  состав  персонала  организации; 

−     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 пи- 

− тания (комплекс маркетинга). 

 

 

 

  

     Учебная дисциплина « Основы  экономики, менеджмента  и  маркетинга» способствует 

формированию 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, 
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руководством, клиентами. 

    ОК  05.  Осуществлять  устную  и  письменную  коммуникацию  на государственном  языке  

Российской  Федерации  с  учетом  особенностей социального и культурного контекста. 

    ОК  06.  Проявлять  гражданско-патриотическую  позицию, демонстрировать  осознанное  

поведение  на  основе  традиционных  общечеловеческих ценностей; 

    ОК  07.  Содействовать  сохранению  окружающей  среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях; 

    ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления  

здоровья  в  процессе  профессиональной  деятельности  и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности; 

    ОК 09. Использовать информационные технологии  в профессиональной деятельности; 

    ОК  10.  Пользоваться  профессиональной  документацией  на  государственном и 

иностранном  языках; 

   ОК  11.  Планировать  предпринимательскую  деятельность  в   профессиональной сфере. 

 

     Учебная дисциплина «Основы экономики, менеджмента и маркетинга» способствует 

формированию  профессиональных  компетенций:  

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

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями  регламентами;  

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

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

     ПК  1.3. Проводить  приготовление  и  подготовку  к  реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента;  

    ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом  

потребностей  различных  категорий  потребителей,  видов  и  форм  обслуживания; 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями  и  регламентами; 

    ПК  2.2.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей  

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПК  2.3.  Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  горячих соусов 

сложного ассортимента; 

ПК  2.4.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку к 

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

сложного ассортимента с учетом потребностей  различных  категорий  потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

   ПК  2.5.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и подготовку к 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов  и  форм обслуживания; 

   ПК  2.6.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и подготовку к 

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

учетом  потребностей  различных  категорий потребителей, видов и форм 

 обслуживания; 

   ПК  2.7.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и подготовку  к  

реализации  горячих  блюд  из  мяса,  домашней  птицы,  дичи, кролика сложного 
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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 2.9. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

   ПК  2.10.  Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение холодных  

соусов,  заправок  с  учетом  пот ребностей  различных  категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

   ПК  3.1.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и подготовку  к  

реализации  салатов  сложного  ассортимента  с  учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

   ПК  3.2.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом  потребностей  

различных  категорий  потребителей,  видов  и  форм обслуживания; 

   ПК  3.3.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и одготовку к 

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

учетом  потребностей  различных  категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

   ПК  3.4.  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 3.5. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд. 

   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 реал

 изации 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,  

мат е риалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами; 

ПК  5.2.  Осуществлять  приготовление,  хранение  отделочных полуфабрикатов для 
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хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

ПК  5.3.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление,  

ПК  5.4.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление, подготовку  к  

реализации  мучных  кондитерских  изделий  сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов  

и  форм обслуживания; 

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

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом   потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных  

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

потребностей  различных  категорий потребителей; 

ПК  6.1.  Осуществлять  разработку  ассортимента  кулинарной  и кондитерской  

продукции,  различных  видов  меню  с  учетом  потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

ПК  6.3.  Организовывать  ресурсное  обеспечение  деятельности подчиненного персонала; 

 ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности  подчиненного 

персонала. 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов 

реализации программы 

воспитания 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить 

общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной 

деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности 
ЛР 14 

 

АННОТАЦИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.06 ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

1.1.Область применения программы  

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

утверждённого приказом Минобрнауки РФ от 9 декабря 2016 года № 1565 

 

1.2.Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл 

1.3. Цель и планируемые  результаты освоения учебной дисциплины: 
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Код  

ПК, ОК Умения Знания 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

− использовать необходимые 

нормативно-правовые документы; 

− защищать свои права в 

соответствии с гражданским, 

гражданско-процессуальным и 

трудовым законодательством; 

анализировать и оценивать 

результаты и последствия 

деятельности (бездействия) с 

правовой точки зрения 

− основные положения Конституции 

Российской Федерации, Трудового 

Кодекса; 

− права и свободы человека и гражданина, 

механизмы их реализации; 

− понятие правового регулирования в 

сфере профессиональной     

деятельности; 

− законодательные акты и другие 

нормативные документы, регулирующие 

правоотношения в процессе 

профессиональной деятельности; 

− организационно-правовые формы 

юридических лиц; 

− правовое положение субъектов 

предпринимательской деятельности; 

− права и обязанности работников в 

сфере профессиональной  

деятельности; 

− порядок заключения трудового договора 

и основания его прекращения; 

− роль государственного регулирования в 

обеспечении занятости населения; 

− право социальной защиты граждан 

− понятие дисциплинарной и 

материальной ответственности 

работника; 

− виды административных 

правонарушений и административной  

− ответственности; 

− нормы защиты нарушенных прав и 

судебный порядок разрешения споров 

 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов 

реализации программы 

воспитания 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность 

к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.   
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и видах деятельности.  
ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 

культурных традиций и ценностей многонационального российского 

государства. 

ЛР 8 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  
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определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить 

общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной 

деятельности 

ЛР 13 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской Федерации 

Осмысляющий социально-нравственный опыт предшествующих 

поколений, способный к определению своей позиции и 

ответственному поведению в современном обществе 
ЛР 23 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 

Соблюдающий нормы и правила поведения, принятых в техникуме ЛР 29 
 

АННОТАЦИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.07 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

1.1. Область применения  рабочей программы 

 

     Рабочая программа  учебной дисциплины ОП.07 Информационные технологии в 

профессиональной деятельности  является частью программы подготовки специалистов 

среднего звена по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело в  соответствии с 

ФГОС СПО. 

      Рабочая программа  учебной дисциплины ОП.07 Информационные технологии в 

профессиональной деятельности   может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании в рамках реализации программ переподготовки кадров в 

учреждениях СПО. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина реализуется в рамках профессионального цикла 

(основная часть) и относится к профессиональным дисциплинам. 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной 

дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

– пользоваться  современными  средствами  связи  и  оргтехникой; 

– обрабатывать  текстовую и табличную информацию;  

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

передачи  данных  в  профессионально  ориентированных  информационных  системах;  

– использовать  в  профессиональной  деятельности  различные  виды  программного  

обеспечения,  применять  компьютерные  и  телекоммуникационные средства;  

– обеспечивать  информационную безопасность;  

– применять  антивирусные  средства  защиты  информации;  

– осуществлять  поиск  необходимой информации. 

знать: 

– основные  понятия  автоматизированной обработки информации;  

– общий  состав  и  структуру  персональных  компьютеров  и  вычислительных систем;   
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– базовые  системные  программные продукты  в  области  профессиональной деятельности;  

– состав,  функции  и  возможности использования  информационных  и  

телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности; 

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

– основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности. 

 

Учебная дисциплина «Информационные технологии в профессиональной деятельности» 

способствует формированию 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. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и 

чужой безопасности, в том числе цифровой. 
ЛР 10 

 

АННОТАЦИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.08 ОХРАНА ТРУДА 

1.1.Область применения  рабочей программы 

 

     Рабочая программа  учебной дисциплины «Охрана труда»  является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело в  соответствии с ФГОС СПО  

      Рабочая программа  учебной дисциплины «Техническое оснащение организаций питания»   
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может быть использована в дополнительном профессиональном образовании в рамках 

реализации программ переподготовки кадров в учреждениях СПО 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина реализуется в рамках профессионального цикла 

(основная часть) и относится к профессиональным дисциплинам. 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины- требования к результатам освоения учебной 

дисциплины: 

В результате освоения учебной 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 охраны труда; 

- вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого уровня 

безопасности труда; 

- вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки ее 

заполнения и условия хранения. 

знать: 

- 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 или потенциальные последствия собственной деятельности (или бездействия) и 

их влияние на уровень безопасности труда; 

- возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производственных 

инструкций подчиненными работниками (персоналом); 

- порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников (персонала); 

-порядок хранения и использование средств коллективной и индивидуальной защиты 

 

     Учебная дисциплина «Охрана труда» способствует формированию 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. 
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ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. 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 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 
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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. 
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ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни на рабочем месте. 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Проявляющий сознательное отношение к 

непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности 
ЛР 14 

Проявляющий гражданское отношение к 

профессиональной деятельности как к возможности 

личного участия в решении общественных, 

государственных, общенациональных проблем 

ЛР 15 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской 

Федерации 

Обладающий осознанным, уважительным и 

доброжелательным отношением к другому человеку, 

его мнению, мировоззрению, культуре, языку, вере, 

гражданской позиции, к истории, культуре, религии, 

традициям, языкам, ценностям народов Вятского края; 

готовый и способный вести диалог с другими людьми 

и достигать в нем взаимопонимания 

ЛР 22 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми 

работодателями 

 

Мотивация к самообразованию и развитию ЛР 28 
 

АННОТАЦИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.09 БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

1.1. Область применения программы: 

Рабочая программа  учебной дисциплины «Безопасность жизнедеятельности»  является частью 

программы подготовки специалистов среднего звена по специальности  43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело в  соответствии с ФГОС СПО  

      Рабочая программа  учебной дисциплины«Безопасность жизнедеятельности»   может быть 

использована в дополнительном профессиональном образовании в рамках реализации программ 

переподготовки кадров в учреждениях СПО 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина реализуется в рамках профессионального цикла (основанная часть) и 

относиться к общепрофессиональным дисциплинам. 

 

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

дисциплины: 
 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

- определять вид, обеспечивать рациональный подбор в соответствии с потребностью производства 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов; 

- организовать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой 

продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасности, санитарии и пожарной 
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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 безопасность и работ на производстве и разрабатывать предложения по их 

минимизации и устранению; 

- оценивать эффективность использования оборудования; 

- планировать мероприятия по обеспечению безопасных и благоприятных условий труда на 

производстве, предупреждению травматизма;  

- контролировать соблюдение графиков технического обслуживания оборудования и исправность 

приборов безопасности и измерительных приборов; 

-  оперативно взаимодействовать с работником, ответственным за безопасные и благоприятные условия 

работы на производстве; 

- рассчитывать производственные мощности и эффективность  работы технологического оборудования; 

- проводить инструктаж по безопасной эксплуатации технологического оборудования. 

знать: 

- классификацию, основные технологические 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 подбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для различных 

процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской продукции; 

- методика расчёта 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. 

     Учебная дисциплина «Безопасность жизнедеятельности»   способствует формированию 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. 

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

чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

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

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. 

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. 
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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, 
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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. 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1 

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 3 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 

устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 

меняющихся ситуациях. 

ЛР 9 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности 
ЛР 14 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

 

Умение реализовывать лидерские качества в производственном 

процессе 
ЛР 25 
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АННОТАЦИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.10 БУХГАЛТЕРСКИЙ УЧЕТ В ОБЩЕСТВЕННОМ ПИТАНИИ 

1.1.Область применения  рабочей программы 

 

     Рабочая программа  учебной дисциплины «Бухгалтерский  учёт  в  общественном  питании»  

является частью программы подготовки специалистов среднего звена по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело в  соответствии с ФГОС СПО  

      Рабочая программа  учебной дисциплины «Бухгалтерский  учёт  в  общественном  

питании»   может быть использована в дополнительном профессиональном образовании в 

рамках реализации программ переподготовки кадров в учреждениях СПО 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина реализуется в рамках профессионального цикла 

(основная часть) и относится к профессиональным дисциплинам. 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины- требования к результатам освоения учебной 

дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

   составлять  и  оформлять  документы,  рассчитывать  потребность  сырья  и продуктов, 

используя Сборник рецептур; 

    оформлять  документы  на  отпуск  готовых  изделий,  составлять  товарный отчёт за 

день; 

   выполнять калькуляцию блюд, рассчитывать учётные и продажные цены на готовые 

изделия, передаваемые в реализацию; 

   оформлять документы по результатам инвентаризации; 

      составлять  бухгалтерские  проводки;  заполнять  учетные  регистры, первичные  и  

сводные  бухгалтерские  документы;  отражать  результаты инвентаризации  в  бухгалтерском 

учете  предприятия  общественного  питания;   

   разрабатывать  бухгалтерскую  документацию,  необходимую  для взаимодействия 

предприятия  общественного питания  с контролирующими  органами;   

   вести  бухгалтерский  учет с  использованием  программного средства  1С: Бухгалтерия

  

знать: 

    цели,  задачи,  сущность  бухгалтерского  учёта,  новые  законодательные  и  

нормативные документы, используемые в организациях учёта, документы и документацию, её 

оформление и использование в учёте; 

   структуру и назначение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, Сборника  

рецептур  мучных  кондитерских  изделий,  порядок  ценообразования и калькуляции 

кулинарных блюд и мучных кондитерских  изделий; 

   порядок расчёта потребности сырья на производстве и в кондитерском цехе; 

   документальное оформление отпуска блюд и кондитерских изделий; 

    порядок учёта предметов материального оснащения; 

   виды нормативно-технологической документации; 

   порядок  составления  бухгалтерской  отчетности  предприятия  общественного питания; 

   требования  к  оформлению  документов,  отражающих  хозяйственные  операции;  
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     основные  приемы  и  элементы    бухгалтерского  учета;  организацию  бухгалтерского 

учета; нормативные документы по организации и ведению  бухгалтерского учета  предприятия 

общественного питания;   

   порядок  проведения  инвентаризации;  правила  оценки  имущества  и обязательств 

организации; формы и регистры бухгалтерского учета; состав, содержание,  требования  к  

бухгалтерской  отчетности  предприятия   общественного питания;   

    номенклатуру  бухгалтерской  документации,  необходимой  для  взаимодействия 

предприятия  общественного питания  с контролирующими  органами .  
  
  

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций: 

Общие компетенции 

ОК 1  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности,  

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3  Планировать  и  реализовывать  собственное  профессиональное  и  личностное  

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 5  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с  

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6  Проявлять гражданско-патриотическую  позицию, демонстрировать осознанное  

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7  Содействовать  сохранению  окружающей  среды,  ресурсосбережению,  

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9  Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10  Пользоваться  профессиональной  документацией  на  государственном  и  

иностранном языке. 

Профессиональные компетенции 

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  
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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 то м 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 регламентам. 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  
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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. 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов 

реализации программы 

воспитания 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить 

общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной 

деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности 
ЛР 14 

 

АННОТАЦИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 
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ОП.11ЛЕЧЕБНО-ПРОФИЛАКТИЧЕСКОЕ И ДИЕТИЧЕСКОЕ ПИТАНИЕ 

1.1.Область применения  рабочей программы 

 

     Рабочая программа  учебной дисциплины «Лечебно-профилактическое и 

диетическое питание»  является частью программы подготовки специалистов среднего 

звена по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело в  соответствии с ФГОС 

СПО  

      Рабочая программа  учебной дисциплины «Лечебно-профилактическое и 

диетическое питание» может быть использована в дополнительном профессиональном 

образовании в рамках реализации программ переподготовки кадров в учреждениях СПО 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина реализуется в рамках профессионального цикла 

(основная часть) и относится к профессиональным дисциплинам. 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины- требования к результатам освоения учебной 

дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 
– составить и оценить меню и рацион в соответствии с принципами лечебно-профилактического и 

диетического питания; 

– приготавливать блюда лечебного и диетического питания; 

– совершенствовать и оптимизировать действующие технологические процессы; 

знать: 

– принципы щажения в диетическом и лечебном питании; 

– технологические процессы производства ассортимента кулинарной продукции для 

диетического и лечебного питания в зависимости от характера заболеваний; 

– требования к качеству и безопасности кулинарной продукции для диетического и 

лечебного питания; 

– стандартные методы контроля качества готовой продукции и правила его проведения. 

     Учебная дисциплина «Лечебно-профилактическое и диетическое питание» способствует 

формированию 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. 

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

ОК10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

ОК11. 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 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. 
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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 
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категорий работников кухни на рабочем месте. 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести 

диалог с другими людьми, достигать в нем 

взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения в профессиональной 

деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий гражданское отношение к 

профессиональной деятельности как к возможности 

личного участия в решении общественных, 

государственных, общенациональных проблем 

ЛР 15 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской 

Федерации 

Обладающий осознанным, уважительным и 

доброжелательным отношением к другому человеку, 

его мнению, мировоззрению, культуре, языку, вере, 

гражданской позиции, к истории, культуре, религии, 

традициям, языкам, ценностям народов Вятского края; 

готовый и способный вести диалог с другими людьми 

и достигать в нем взаимопонимания 

ЛР 22 

Осмысляющий социально-нравственный опыт 

предшествующих поколений, способный к 

определению своей позиции и ответственному 

поведению в современном обществе 

ЛР 23 

 

АННОТАЦИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.12 КУХНЯ НАРОДОВ МИРА 

1.1.Область применения  рабочей программы 

 

     Рабочая программа  учебной дисциплины «Кухни народов мира»  является частью 

программы подготовки специалистов среднего звена по специальности  43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело в  соответствии с ФГОС СПО  

      Рабочая программа  учебной дисциплины «Кухни народов мира»   может быть 

использована в дополнительном профессиональном образовании в рамках реализации 

программ переподготовки кадров в учреждениях СПО 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина реализуется в рамках профессионального цикла 

(основная часть) и относится к профессиональным дисциплинам. 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины- требования к результатам освоения учебной 

дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 
-приготавливать и отпускать национальные блюда славянских народов, народов Европы, Америки, 

стран АТР и ЮВА, Ближней Азии и африканского континента;   

- разработать технологические схемы и меню для иностранных туристов с учетом национальных, 

религиозных и других особенностей;   
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- владеть культурой общения, этикетом и культурой питания народов мира 

знать: 

- особенности формирования традиций и культур питания славянских народов, народов 

Европы, Америки, стран АТР и ЮВА, Ближней Азии и африканского континента;   

-этнографический подход в изучении традиций питани; 

     Учебная дисциплина «Кухни народов мира» способствует формированию 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. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

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

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. 

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 
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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 
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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. 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов 

реализации программы 

воспитания 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести 

диалог с другими людьми, достигать в нем 

взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать 

для их достижения в профессиональной деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий гражданское отношение к 

профессиональной деятельности как к возможности 

личного участия в решении общественных, 

государственных, общенациональных проблем 

ЛР 15 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской 

Федерации 

Обладающий осознанным, уважительным и 

доброжелательным отношением к другому человеку, его 

мнению, мировоззрению, культуре, языку, вере, 

гражданской позиции, к истории, культуре, религии, 

традициям, языкам, ценностям народов Вятского края; 

готовый и способный вести диалог с другими людьми и 

достигать в нем взаимопонимания 

ЛР 22 

Осмысляющий социально-нравственный опыт 

предшествующих поколений, способный к определению 

своей позиции и ответственному поведению в 

современном обществе 

ЛР 23 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
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ПМ.01 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ И 

ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ 

ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА 

1.1.Область применения программы 

 

Рабочая программа профессионального модуля является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело в  

соответствии с ФГОС СПО  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате  изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной 

вид деятельности Организации ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента  и 

соответствующие ему общие компетенции и 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, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

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. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии ( специальности) должен обладать 

профессиональными компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Организации ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента   

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

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 
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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. 

 

 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

 разработке ассортимента полуфабрикатов; 

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

полуфабрикатов; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности, обработке различными методами экзотических 

и редких видов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного 

ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с 

учетом требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и 

полуфабрикатов; 
контроле хранения и расхода продуктов. 

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки экзотических 

и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента; 

организовывать упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
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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. 

 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, 

находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной 

деятельности как к возможности личного участия в решении 

общественных, государственных, общенациональных 

проблем 

ЛР 15 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской 

Федерации 

Обладающий осознанным, уважительным и 

доброжелательным отношением к другому человеку, его 

мнению, мировоззрению, культуре, языку, вере, гражданской 

позиции, к истории, культуре, религии, традициям, языкам, 

ценностям народов Вятского края; готовый и способный 

вести диалог с другими людьми и достигать в нем 

взаимопонимания 

ЛР 22 

Осмысляющий социально-нравственный опыт 

предшествующих поколений, способный к определению 

своей позиции и ответственному поведению в современном 

обществе 

ЛР 23 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ 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 

1.1.Область применения программы 

 

Рабочая программа профессионального модуля является частью программы подготовки 
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специалистов среднего звена по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело в  

соответствии с ФГОС СПО  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате  изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной 

вид деятельности Организации 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 

 и соответствующие ему общие компетенции и 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, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии (специальности) должен обладать 

профессиональными компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Организации ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного  

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

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

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

 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

разработке, 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; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, 

оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении различными методами, творческом оформлении, 

эстетичной подаче горячих 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 горячей 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; 
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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 супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

               соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ 

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 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной 

продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении горячей кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления 

заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов 

реализации программы 

воспитания 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести 

диалог с другими людьми, достигать в нем 

взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать 

для их достижения в профессиональной деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий гражданское отношение к 

профессиональной деятельности как к возможности 

личного участия в решении общественных, 

государственных, общенациональных проблем 

ЛР 15 

Личностные результаты 
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реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской 

Федерации 

Обладающий осознанным, уважительным и 

доброжелательным отношением к другому человеку, его 

мнению, мировоззрению, культуре, языку, вере, 

гражданской позиции, к истории, культуре, религии, 

традициям, языкам, ценностям народов Вятского края; 

готовый и способный вести диалог с другими людьми и 

достигать в нем взаимопонимания 

ЛР 22 

Осмысляющий социально-нравственный опыт 

предшествующих поколений, способный к определению 

своей позиции и ответственному поведению в 

современном обществе 

ЛР 23 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.03 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ 

ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ 

ОБСЛУЖИВАНИЯ 

1.1.Область применения программы 

 

Рабочая программа профессионального модуля является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело в  

соответствии с ФГОС СПО  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате  изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной 

вид деятельности Организации 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 и соответствующие ему общие компетенции и 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, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
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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. 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии (специальности) должен обладать 

профессиональными компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Организации 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. Организовать 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 учётом 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 учётом потребностей  различных категорий  потребителей, 

видов и форм обслуживания 

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

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

разработке ассортимента холодной кулинарной продукции с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

разработке, 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; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, 
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оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении различными методами, творческом оформлении, 

эстетичной подаче 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 
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подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, 

находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной 

деятельности как к возможности личного участия в решении 

общественных, государственных, общенациональных 

проблем 

ЛР 15 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской 

Федерации 

Обладающий осознанным, уважительным и 

доброжелательным отношением к другому человеку, его 

мнению, мировоззрению, культуре, языку, вере, гражданской 

позиции, к истории, культуре, религии, традициям, языкам, 

ценностям народов Вятского края; готовый и способный 

вести диалог с другими людьми и достигать в нем 

взаимопонимания 

ЛР 22 

Осмысляющий социально-нравственный опыт 

предшествующих поколений, способный к определению 

своей позиции и ответственному поведению в современном 

обществе 

ЛР 23 

 

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 программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело в  

соответствии с ФГОС СПО  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате  изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной 

вид деятельности Организации 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 
и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.2.1 Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 



221  

 

 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

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. 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии ( специальности) должен обладать 

профессиональными компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 Организации ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных  и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 
ПК 4.1. Организовать 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 учётом потребностей  

различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания 
 

ПК 4.6. 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных  и горячих десертов, 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 
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Иметь 

практический 

опыт 

разработке ассортимента холодных и горячих десертов, 

напитков с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

разработке, 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; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, 

оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении различными методами, творческом оформлении, 

эстетичной подаче холодных и горячих десертов,  напитков  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 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  

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  и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в 

т.ч. авторских, брендовых, региональных; 
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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 десертов и напитков; 

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  и горячих десертов 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, 

находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной 

деятельности как к возможности личного участия в решении 

общественных, государственных, общенациональных 

проблем 

ЛР 15 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской 

Федерации 

Обладающий осознанным, уважительным и 

доброжелательным отношением к другому человеку, его 

мнению, мировоззрению, культуре, языку, вере, гражданской 

позиции, к истории, культуре, религии, традициям, языкам, 

ценностям народов Вятского края; готовый и способный 

вести диалог с другими людьми и достигать в нем 

взаимопонимания 

ЛР 22 

Осмысляющий социально-нравственный опыт 

предшествующих поколений, способный к определению 

своей позиции и ответственному поведению в современном 

обществе 

ЛР 23 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.05 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ 

КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ 

ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ 

ОБСЛУЖИВАНИЯ 

1.1.Область применения программы 

 

Рабочая программа профессионального модуля является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело в  

соответствии с ФГОС СПО  
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1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате  изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной 

вид деятельности Организация и ведение процессов приготовления, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и 

соответствующие ему общие компетенции и 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, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

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. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии ( специальности) должен обладать 

профессиональными компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

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

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм. 

 
ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
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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 

 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

разработки ассортимента  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; разработки, адаптации рецептур с учетом разработки 

ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 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 проведения подготовки рабочих мест кондитера, 

пекаря, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и 

формы обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, 

пекаря, 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 кондитерского сырья, продуктов, отделочных 

полуфабрикатов; 

приготовления различными методами, творческого оформления, 

эстетичной подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

подготовки к использованию и хранения отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

 

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с 

изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий 
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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; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования основных и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических, красящих веществ; 

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; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 

готовую продукцию с учетом требований к безопасностиотделочных 

полуфабрикатов, формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 

готовую продукцию с учетом требований к безопасности 

знать  требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии 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, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

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; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 

смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства 

при приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

правила разработки рецептур, составления заявок на продукты; 
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Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, 

находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной 

деятельности как к возможности личного участия в решении 

общественных, государственных, общенациональных 

проблем 

ЛР 15 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской 

Федерации 

Обладающий осознанным, уважительным и 

доброжелательным отношением к другому человеку, его 

мнению, мировоззрению, культуре, языку, вере, гражданской 

позиции, к истории, культуре, религии, традициям, языкам, 

ценностям народов Вятского края; готовый и способный 

вести диалог с другими людьми и достигать в нем 

взаимопонимания 

ЛР 22 

Осмысляющий социально-нравственный опыт 

предшествующих поколений, способный к определению 

своей позиции и ответственному поведению в современном 

обществе 

ЛР 23 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.06 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ 

КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ 

ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ 

ОБСЛУЖИВАНИЯ 

1.1.Область применения программы 

 

Рабочая программа профессионального модуля является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело в  

соответствии с ФГОС СПО  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате  изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид 

деятельности Организация и контроль текущей деятельности подчиненного  персонала  и 

соответствующие ему общие компетенции и 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 
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выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

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. 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии ( специальности) должен обладать 

профессиональными компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 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 
 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся 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; 
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      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; 
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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; 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, 

находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной 

деятельности как к возможности личного участия в решении 

общественных, государственных, общенациональных 

проблем 

ЛР 15 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской 

Федерации 

Обладающий осознанным, уважительным и 

доброжелательным отношением к другому человеку, его 

мнению, мировоззрению, культуре, языку, вере, гражданской 

позиции, к истории, культуре, религии, традициям, языкам, 

ценностям народов Вятского края; готовый и способный 

вести диалог с другими людьми и достигать в нем 

взаимопонимания 

ЛР 22 

Осмысляющий социально-нравственный опыт 

предшествующих поколений, способный к определению 

своей позиции и ответственному поведению в современном 

обществе 

ЛР 23 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.07 ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ОДНОЙ ИЛИ НЕСКОЛЬКИМ ПРОФЕССИЯМ 

РАБОЧИХ, ДОЛЖНОСТЯМ СЛУЖАЩИХ (16675 «ПОВАР», 12901 «КОНДИТЕР») 

1.1.Область применения программы 

 

Рабочая программа профессионального модуля является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело в  

соответствии с ФГОС СПО  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате  изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной 

вид деятельности Организации ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента  и 

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.2.1 Перечень общих компетенций 
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Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

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. 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенци 
 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии ( специальности) должен обладать 

профессиональными компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Выполнение работ по профессиям рабочих 16675 "Повар", 12901 "Кондитер" 

ПК 7.1. 

 

Выполнять инструкции и задания повара по организации рабочего места и 

подготовке технологического оборудования, производственного инвентаря, 

используемых при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий. 

 

ПК 7.2. Выполнять приготовление простых блюд, напитков и кулинарных изделий по 

заданию повара. 

ПК 7.3. Выполнять презентацию, упаковку и продажу простых блюд, напитков и 

кулинарных изделий по заданию повара. 

 

ПК 7.4 Выполнять инструкции и задания кондитера по организации рабочего места. 

 

ПК 7.5 Выполнять изготовление теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной 

продукции под руководством кондитера. 

 

ПК 7.6  Выполнять презентацию, упаковку и продажу теста, полуфабрикатов, 

кондитерской и шоколадной продукции под руководством кондитера. 

 

ПК 7.7 Выполнять инструкции и задания способствующие усвоению принципов и 

практики бережливого производства 

 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 
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Иметь 

практический 

опыт 

-  Подготовки к работе основного производства организации питания 

и своего рабочего места в соответствии с инструкциями и 

регламентами организации питания. 

-Уборки рабочих мест сотрудников основного производства 

организации питания по заданию повара. 

-Проверки технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного 

производства организации питания по заданию повара. 

-Упаковки и складирования пищевых продуктов, используемых в 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или 

оставшихся после их приготовления, с учетом требований к 

безопасности и условиям хранения по заданию повара. 

-Подготовки пряностей, приправ, зерновых и молочных продуктов, 

плодов, муки, яиц, жиров, сахара и других продуктов для 

приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий по заданию 

повара. 

-Обработки, нарезки и формовки овощей и грибов по заданию 

повара. 

-Подготовки рыбных полуфабрикатов, полуфабрикатов из мяса и 

домашней птицы по заданию повара. 

-Приготовления блюд и гарниров из овощей, бобовых и кукурузы по 

заданию повара. 

-Приготовления каш и гарниров из круп по заданию повара. 

-Приготовления блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по 

заданию повара. 

-Приготовления блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы 

и дичи по заданию повара. 

-Приготовления блюд из яиц по заданию повара. 

-Приготовления блюд из творога по заданию повара. 

-Приготовления блюд и гарниров из макаронных изделий по заданию 

повара. 

-Приготовления мучных блюд, выпечных изделий из теста с 

фаршами, пиццы по заданию повара. 

-Приготовления горячих напитков по заданию повара. 

-Приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов по 

заданию повара. 

-Приготовления и оформления салатов, основных холодных закусок, 

холодных рыбных и мясных блюд по заданию повара. 

-Приготовления и оформления супов, бульонов и отваров по заданию 

повара. 

-Приготовления холодных и горячих соусов, отдельных компонентов 

для соусов и соусных полуфабрикатов по заданию повара. 

-Процеживания, протирания, замешивания, измельчения, 

фарширования, начинки продукции по заданию повара. 
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-Порционирования (комплектации), раздачи блюд, напитков и 

кулинарных изделий по заданию повара. 

-Оказания помощи повару в производстве сложных, фирменных и 

национальных видов блюд, напитков и кулинарных изделий и их 

презентации. 

-Приема и оформления платежей за блюда, напитки и кулинарных 

изделий по заданию повара. 

-Упаковки готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос 

по заданию повара. 

-Подготовка к работе кондитерского цеха и своего рабочего места в 

соответствии с инструкциями и регламентами организации питания. 

-Уборка рабочих мест работников кондитерского цеха по заданию 

кондитера. 

-Проверка простого технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных 

приборов кондитерского цеха по заданию кондитера. 

-Упаковка готовой продукции и складирование пищевых продуктов, 

используемых в приготовлении кондитерской и шоколадной 

продукции или оставшихся после их приготовления, с учетом 

требований к безопасности и условиям хранения, по заданию 

кондитера. 

-Подготовка теста, начинки и полуфабрикатов для кондитерской и 

шоколадной продукции по заданию кондитера. 

-Изготовление кондитерской и шоколадной продукции по заданию 

кондитера. 

-Презентация кондитерской и шоколадной продукции под 

руководством кондитера. 

-Прием и оформление платежей за кондитерскую и шоколадную 

продукцию по заданию кондитера. 

-Упаковка готовой кондитерской и шоколадной продукции на вынос 

по заданию кондитера. 

-Построения производственного процесса в модельной ситуации 

(деловая игра) на основе метода РИСЛ(планировать, действовать, 

проверять, корректировать); 

-Определение процессов, формирующих ценность продукта для 

потребителя и операций на примере кейса или производственного 

процесса, наблюдаемого в реальных условиях; 

-Формирования предложений в отношении конкретной 

производственной ситуации по уменьшению потерь (сокращению 

операций и /или их времени за счет пространственных, логических, 

организационных решений, решений по схемам взаимодействия 

работников и т.п.); 

-Организации своего рабочего места с применением метода5С; 

-Поиска источника скрытых потерь с помощью метода «5 почему». 
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уметь -Производить работы по подготовке рабочего места и 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструмента, весоизмерительных приборов, используемых при 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий. 

-Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного 

производства организации питания. 

-Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 

документацию, используемую при производстве блюд, напитков и 

кулинарных изделий. 

-Готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по 

технологическим картам под руководством повара. 

-Соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий. 

-Отпускать готовые блюда, напитки и кулинарные изделия с раздачи/ 

прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

-Выбирать производственный инвентарь и технологическое 

оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных изделий. 

-Соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования 

охраны труда. 

-Аккуратно обращаться с сырьем в процессе приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий и экономно расходовать его. 

-Производить расчеты с потребителями с использованием различных 

форм наличной и безналичной оплаты. 

-Эстетично и безопасно упаковывать готовые блюда, напитки и 

кулинарные изделия на вынос. 

-Выполнять работы по подготовке рабочего места и 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструмента, весоизмерительных приборов кондитерского цеха к 

работе. 

-Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте в кондитерском 

цехе. 

-Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 

документацию, используемую при производстве кондитерской и 

шоколадной продукции. 

-Замешивать тесто, готовить начинки и полуфабрикаты для 

кондитерской и шоколадной продукции. 

-Соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при 

изготовлении кондитерской и шоколадной продукции. 

-Процеживать, просеивать, протирать, замешивать, измельчать, 

формовать сырье, используемое для приготовления кондитерской и 

шоколадной продукции. 

-Порционировать (комплектовать) кондитерскую и шоколадную 
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продукцию. 

-Реализовывать готовую кондитерскую и шоколадную продукцию с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

-Безопасно использовать технологическое оборудование для 

изготовления кондитерской и шоколадной продукции. 

-Соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования 

охраны труда и пожарной безопасности. 

- Аккуратно и экономно использовать сырье в процессе производства 

кондитерской и шоколадной продукции. 

-Производить расчеты с потребителями с использованием различных 

форм наличной и безналичной оплаты. 

-Эстетично и безопасно упаковывать готовую кондитерскую и 

шоколадную продукцию на вынос. 

 

знать -Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие 

деятельность организаций питания. 

-Рецептуры и технологии приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий. 

-Требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и 

органолептические методы определения доброкачественности 

пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков 

и кулинарных изделий. 

-Назначение, правила использования технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструмента, 

весоизмерительных приборов, посуды, используемых в 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, и правила 

ухода за ними. 

-Требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, 

используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных 

изделий, условия их хранения. 

- Правила пользования сборниками рецептур на приготовление блюд, 

напитков и кулинарных изделий. 

- Методы минимизации отходов при очистке, обработке и 

измельчении сырья, используемого при приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных изделий, с учетом соблюдения требований к 

качеству. 

-Пищевая ценность различных видов продуктов и сырья, 

используемого при приготовлении блюд, напитков и кулинарных 

изделий. 

-Принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных 

изделий потребителям. 

-Правила и технологии расчетов с потребителями. 

-Требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной 

безопасности в организациях питания. 
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-Рецептуры и технологии приготовления кондитерской и 

шоколадной продукции. 

-Требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и 

органолептические методы определения доброкачественности 

пищевых продуктов, используемых в приготовлении кондитерской и 

шоколадной продукции. 

-Назначение, правила использования применяемого 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, используемой в 

кондитерском цехе, и правила ухода за ними. 

-Технологии изготовления кондитерской и шоколадной продукции. 

-Требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, 

используемых в изготовлении кондитерской и шоколадной 

продукции, условиям их хранения. 

-Правила пользования сборниками рецептур изготовления 

кондитерской и шоколадной продукции. 

-Принципы и приемы презентации кондитерской и шоколадной 

продукции потребителям. 

-Методы минимизации отходов сырья, используемого при 

изготовлении кондитерской и шоколадной продукции с учетом 

соблюдения требований качества. 

-Пищевая ценность видов кондитерской и шоколадной продукции 

- Правила и технологии наличных и безналичных расчетов с 

потребителями. 

- Принципы и приемы презентации кондитерской и шоколадной 

продукции. 

-  Причины образования потерь(шиба),согласно концепции 

бережливого производства; 

-  Принципы бережливого производства; 

-  Содержание и примеры эффектов применения метода5С; 

-  Содержание и примеры эффектов применения метода «5почему»; 

 

 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, 

находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной 

деятельности как к возможности личного участия в решении 

общественных, государственных, общенациональных 
ЛР 15 
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проблем 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской 

Федерации 

Обладающий осознанным, уважительным и 

доброжелательным отношением к другому человеку, его 

мнению, мировоззрению, культуре, языку, вере, гражданской 

позиции, к истории, культуре, религии, традициям, языкам, 

ценностям народов Вятского края; готовый и способный 

вести диалог с другими людьми и достигать в нем 

взаимопонимания 

ЛР 22 

Осмысляющий социально-нравственный опыт 

предшествующих поколений, способный к определению 

своей позиции и ответственному поведению в современном 

обществе 

ЛР 23 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ. 01 ОРГАНИЗАЦИЯ  И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ И 

ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ 

ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

1.1.Область применения  рабочей программы 

 

     Программа  учебной практики (рабочая программа)- является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена в  соответствии с ФГОС СПО по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): ПМ.01. Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Организации ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента   

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

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

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

кулинарных изделий сложного ассортимента. 

 
ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

 

      Рабочая программа   может быть использована в дополнительном профессиональном 

образовании  по профессии повар 3-4 разряда и профессиональной подготовке по профессии 

повар 4 разряда в организациях питания при наличии среднего общего образования. Опыт 

работы не трбуется. 

     Процесс изучения модуля направлен на освоение следующих общих компетенций, 

включающих в себя способность: 
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Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

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. 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах 

деятельности.  

ЛР 7 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог 

с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, 

находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности 
ЛР 14 

Проявляющий гражданское отношение к 

профессиональной деятельности как к возможности 

личного участия в решении общественных, 

государственных, общенациональных проблем 

ЛР 15 
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Принимающий основы экологической культуры, 

соответствующей современному уровню экологического 

мышления, применяющий опыт экологически 

ориентированной рефлексивно-оценочной и практической 

деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной 

деятельности 

ЛР 16 

Проявляющий ценностное отношение к культуре и 

искусству, к культуре речи и культуре поведения, к 

красоте и гармонии 
ЛР 17 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской 

Федерации 

Способный  уважать малую  Родину, испытывающий 

чувства гордости за свой край, за историческое прошлое 

многонационального Вятского края 
ЛР 18 

Способный осознавать свою этнической принадлежность, 

знание истории, языка, культуры своего народа, народов 

Вятского края  
ЛР 19 

Способный усваивать гуманистические, демократические 

и традиционные ценности многонационального народа 

Вятского края 
ЛР 20 

Проявляющий чувства ответственности и долга перед 

малой Родиной 
ЛР 21 

Обладающий осознанным, уважительным и 

доброжелательным отношением к другому человеку, его 

мнению, мировоззрению, культуре, языку, вере, 

гражданской позиции, к истории, культуре, религии, 

традициям, языкам, ценностям народов Вятского края; 

готовый и способный вести диалог с другими людьми и 

достигать в нем взаимопонимания 

ЛР 22 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

 

Умение реализовывать лидерские качества в 

производственном процессе 
ЛР 25 

Стрессоустойчивость, коммуникабельность ЛР 26 

Мотивация к самообразованию и развитию ЛР 28 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 

Соблюдающий нормы и правила поведения, принятых в 

техникуме 
ЛР 29 

Обладающий прилежанием и ответственностью за 

результаты обучения 
ЛР 31 

Обладающий ценностно-смысловыми установками, 

формируемыми  средствами различных учебных 

дисциплин  в рамках системы профессионального  

образования 

ЛР 32 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ. 02 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ БЛЮД, 
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КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ 

ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ 

ОБСЛУЖИВАНИЯ 

1.1.Область применения  рабочей программы 

 

     Программа  учебной практики (рабочая программа)- является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена в  соответствии с ФГОС СПО по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): 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 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами  

ПК 2.1 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 
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      Рабочая программа   может быть использована в дополнительном профессиональном 

образовании  по профессии повар 3-4 разряда и профессиональной подготовке по профессии 

повар 4 разряда в организациях питания при наличии среднего общего образования. Опыт 

работы не трбуется. 

     Процесс изучения модуля направлен на освоение следующих общих компетенций, 

включающих в себя способность: 

 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

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. 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах 

деятельности.  

ЛР 7 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог 

с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, 

находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 13 
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Проявляющий сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности 
ЛР 14 

Проявляющий гражданское отношение к 

профессиональной деятельности как к возможности 

личного участия в решении общественных, 

государственных, общенациональных проблем 

ЛР 15 

Принимающий основы экологической культуры, 

соответствующей современному уровню экологического 

мышления, применяющий опыт экологически 

ориентированной рефлексивно-оценочной и практической 

деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной 

деятельности 

ЛР 16 

Проявляющий ценностное отношение к культуре и 

искусству, к культуре речи и культуре поведения, к 

красоте и гармонии 
ЛР 17 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской 

Федерации 

Способный  уважать малую  Родину, испытывающий 

чувства гордости за свой край, за историческое прошлое 

многонационального Вятского края 
ЛР 18 

Способный осознавать свою этнической принадлежность, 

знание истории, языка, культуры своего народа, народов 

Вятского края  
ЛР 19 

Способный усваивать гуманистические, демократические 

и традиционные ценности многонационального народа 

Вятского края 
ЛР 20 

Проявляющий чувства ответственности и долга перед 

малой Родиной 
ЛР 21 

Обладающий осознанным, уважительным и 

доброжелательным отношением к другому человеку, его 

мнению, мировоззрению, культуре, языку, вере, 

гражданской позиции, к истории, культуре, религии, 

традициям, языкам, ценностям народов Вятского края; 

готовый и способный вести диалог с другими людьми и 

достигать в нем взаимопонимания 

ЛР 22 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

 

Умение реализовывать лидерские качества в 

производственном процессе 
ЛР 25 

Стрессоустойчивость, коммуникабельность ЛР 26 

Мотивация к самообразованию и развитию ЛР 28 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 

Соблюдающий нормы и правила поведения, принятых в 

техникуме 
ЛР 29 

Обладающий прилежанием и ответственностью за 

результаты обучения 
ЛР 31 

Обладающий ценностно-смысловыми установками, ЛР 32 
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формируемыми  средствами различных учебных 

дисциплин  в рамках системы профессионального  

образования 
 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

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 

1.1.Область применения  рабочей программы 

     Программа  учебной практики (рабочая программа)- является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена в  соответствии с ФГОС СПО по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): 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 

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 
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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 

 

      Рабочая программа   может быть использована в дополнительном профессиональном 

образовании  по профессии повар 3-4 разряда и профессиональной подготовке по профессии 

повар 4 разряда в организациях питания при наличии среднего общего образования. Опыт 

работы не трбуется. 

     Процесс изучения модуля направлен на освоение следующих общих компетенций, 

включающих в себя способность: 

 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

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. 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах 

деятельности.  

ЛР 7 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 
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Демонстрирующий готовность и способность вести диалог 

с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, 

находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности 
ЛР 14 

Проявляющий гражданское отношение к 

профессиональной деятельности как к возможности 

личного участия в решении общественных, 

государственных, общенациональных проблем 

ЛР 15 

Принимающий основы экологической культуры, 

соответствующей современному уровню экологического 

мышления, применяющий опыт экологически 

ориентированной рефлексивно-оценочной и практической 

деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной 

деятельности 

ЛР 16 

Проявляющий ценностное отношение к культуре и 

искусству, к культуре речи и культуре поведения, к 

красоте и гармонии 
ЛР 17 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской 

Федерации 

Способный  уважать малую  Родину, испытывающий 

чувства гордости за свой край, за историческое прошлое 

многонационального Вятского края 
ЛР 18 

Способный осознавать свою этнической принадлежность, 

знание истории, языка, культуры своего народа, народов 

Вятского края  
ЛР 19 

Способный усваивать гуманистические, демократические 

и традиционные ценности многонационального народа 

Вятского края 
ЛР 20 

Проявляющий чувства ответственности и долга перед 

малой Родиной 
ЛР 21 

Обладающий осознанным, уважительным и 

доброжелательным отношением к другому человеку, его 

мнению, мировоззрению, культуре, языку, вере, 

гражданской позиции, к истории, культуре, религии, 

традициям, языкам, ценностям народов Вятского края; 

готовый и способный вести диалог с другими людьми и 

достигать в нем взаимопонимания 

ЛР 22 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

 

Умение реализовывать лидерские качества в 

производственном процессе 
ЛР 25 

Стрессоустойчивость, коммуникабельность ЛР 26 

Мотивация к самообразованию и развитию ЛР 28 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 

Соблюдающий нормы и правила поведения, принятых в ЛР 29 
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техникуме 

Обладающий прилежанием и ответственностью за 

результаты обучения 
ЛР 31 

Обладающий ценностно-смысловыми установками, 

формируемыми  средствами различных учебных 

дисциплин  в рамках системы профессионального  

образования 

ЛР 32 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

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  рабочей программы 

 
     Программа  учебной практики (рабочая программа)- является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в  соответствии с ФГОС СПО по специальности  43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 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 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

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

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

соответствии с инструкциями и регламентами; 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

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

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

      Рабочая программа   может быть использована в дополнительном профессиональном 

образовании  по профессии повар 3-4 разряда и профессиональной подготовке по профессии 

повар 4 разряда в организациях питания при наличии среднего общего образования. Опыт 

работы не трбуется. 

     Процесс изучения модуля направлен на освоение следующих общих компетенций, 



247  

 

 

включающих в себя способность: 

 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

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. 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах 

деятельности.  

ЛР 7 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог 

с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, 

находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности 
ЛР 14 

Проявляющий гражданское отношение к 

профессиональной деятельности как к возможности 

личного участия в решении общественных, 
ЛР 15 
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государственных, общенациональных проблем 

Принимающий основы экологической культуры, 

соответствующей современному уровню экологического 

мышления, применяющий опыт экологически 

ориентированной рефлексивно-оценочной и практической 

деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной 

деятельности 

ЛР 16 

Проявляющий ценностное отношение к культуре и 

искусству, к культуре речи и культуре поведения, к 

красоте и гармонии 
ЛР 17 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской 

Федерации 

Способный  уважать малую  Родину, испытывающий 

чувства гордости за свой край, за историческое прошлое 

многонационального Вятского края 
ЛР 18 

Способный осознавать свою этнической принадлежность, 

знание истории, языка, культуры своего народа, народов 

Вятского края  
ЛР 19 

Способный усваивать гуманистические, демократические 

и традиционные ценности многонационального народа 

Вятского края 
ЛР 20 

Проявляющий чувства ответственности и долга перед 

малой Родиной 
ЛР 21 

Обладающий осознанным, уважительным и 

доброжелательным отношением к другому человеку, его 

мнению, мировоззрению, культуре, языку, вере, 

гражданской позиции, к истории, культуре, религии, 

традициям, языкам, ценностям народов Вятского края; 

готовый и способный вести диалог с другими людьми и 

достигать в нем взаимопонимания 

ЛР 22 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

 

Умение реализовывать лидерские качества в 

производственном процессе 
ЛР 25 

Стрессоустойчивость, коммуникабельность ЛР 26 

Мотивация к самообразованию и развитию ЛР 28 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 

Соблюдающий нормы и правила поведения, принятых в 

техникуме 
ЛР 29 

Обладающий прилежанием и ответственностью за 

результаты обучения 
ЛР 31 

Обладающий ценностно-смысловыми установками, 

формируемыми  средствами различных учебных 

дисциплин  в рамках системы профессионального  

образования 

ЛР 32 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ. 05 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 
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ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ 

КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ 

ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ 

ОБСЛУЖИВАНИЯ 

1.1.Область применения  рабочей программы 

     Программа  учебной практики (рабочая программа)- является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена в  соответствии с ФГОС СПО по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): ПМ. 05 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

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

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм 
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 

 

      Рабочая программа   может быть использована в дополнительном профессиональном 

образовании  по профессии повар 3-4 разряда и профессиональной подготовке по профессии 

повар 4 разряда в организациях питания при наличии среднего общего образования. Опыт 

работы не трбуется. 

     Процесс изучения модуля направлен на освоение следующих общих компетенций, 

включающих в себя способность: 
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Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

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. 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах 

деятельности.  

ЛР 7 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог 

с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, 

находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности 
ЛР 14 

Проявляющий гражданское отношение к 

профессиональной деятельности как к возможности 

личного участия в решении общественных, 

государственных, общенациональных проблем 

ЛР 15 

Принимающий основы экологической культуры, 

соответствующей современному уровню экологического 
ЛР 16 
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мышления, применяющий опыт экологически 

ориентированной рефлексивно-оценочной и практической 

деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной 

деятельности 

Проявляющий ценностное отношение к культуре и 

искусству, к культуре речи и культуре поведения, к 

красоте и гармонии 
ЛР 17 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской 

Федерации 

Способный  уважать малую  Родину, испытывающий 

чувства гордости за свой край, за историческое прошлое 

многонационального Вятского края 
ЛР 18 

Способный осознавать свою этнической принадлежность, 

знание истории, языка, культуры своего народа, народов 

Вятского края  
ЛР 19 

Способный усваивать гуманистические, демократические 

и традиционные ценности многонационального народа 

Вятского края 
ЛР 20 

Проявляющий чувства ответственности и долга перед 

малой Родиной 
ЛР 21 

Обладающий осознанным, уважительным и 

доброжелательным отношением к другому человеку, его 

мнению, мировоззрению, культуре, языку, вере, 

гражданской позиции, к истории, культуре, религии, 

традициям, языкам, ценностям народов Вятского края; 

готовый и способный вести диалог с другими людьми и 

достигать в нем взаимопонимания 

ЛР 22 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

 

Умение реализовывать лидерские качества в 

производственном процессе 
ЛР 25 

Стрессоустойчивость, коммуникабельность ЛР 26 

Мотивация к самообразованию и развитию ЛР 28 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 

Соблюдающий нормы и правила поведения, принятых в 

техникуме 
ЛР 29 

Обладающий прилежанием и ответственностью за 

результаты обучения 
ЛР 31 

Обладающий ценностно-смысловыми установками, 

формируемыми  средствами различных учебных 

дисциплин  в рамках системы профессионального  

образования 

ЛР 32 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ. 06 ОРГАНИЗАЦИЯ И КОНТРОЛЬ ТЕКУЩЕЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ПОДЧИНЕННОГО ПЕРСОНАЛА 

1.1.Область применения  рабочей программы 
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     Программа  учебной практики (рабочая программа)- является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в  соответствии с ФГОС СПО по специальности  43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): ПМ. 06 

Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

 

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 

 

      Рабочая программа   может быть использована в дополнительном профессиональном 

образовании  по профессии повар 3-4 разряда и профессиональной подготовке по профессии 

повар 4 разряда в организациях питания при наличии среднего общего образования. Опыт 

работы не трбуется. 

     Процесс изучения модуля направлен на освоение следующих общих компетенций, 

включающих в себя способность: 

 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

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. 
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ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах 

деятельности.  

ЛР 7 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог 

с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, 

находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности 
ЛР 14 

Проявляющий гражданское отношение к 

профессиональной деятельности как к возможности 

личного участия в решении общественных, 

государственных, общенациональных проблем 

ЛР 15 

Принимающий основы экологической культуры, 

соответствующей современному уровню экологического 

мышления, применяющий опыт экологически 

ориентированной рефлексивно-оценочной и практической 

деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной 

деятельности 

ЛР 16 

Проявляющий ценностное отношение к культуре и 

искусству, к культуре речи и культуре поведения, к 

красоте и гармонии 
ЛР 17 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской 

Федерации 

Способный  уважать малую  Родину, испытывающий 

чувства гордости за свой край, за историческое прошлое 

многонационального Вятского края 
ЛР 18 

Способный осознавать свою этнической принадлежность, 

знание истории, языка, культуры своего народа, народов 

Вятского края  
ЛР 19 

Способный усваивать гуманистические, демократические 

и традиционные ценности многонационального народа 

Вятского края 
ЛР 20 

Проявляющий чувства ответственности и долга перед 

малой Родиной 
ЛР 21 

Обладающий осознанным, уважительным и 

доброжелательным отношением к другому человеку, его 

мнению, мировоззрению, культуре, языку, вере, 

гражданской позиции, к истории, культуре, религии, 

традициям, языкам, ценностям народов Вятского края; 

ЛР 22 
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готовый и способный вести диалог с другими людьми и 

достигать в нем взаимопонимания 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

 

Умение реализовывать лидерские качества в 

производственном процессе 
ЛР 25 

Стрессоустойчивость, коммуникабельность ЛР 26 

Мотивация к самообразованию и развитию ЛР 28 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 

Соблюдающий нормы и правила поведения, принятых в 

техникуме 
ЛР 29 

Обладающий прилежанием и ответственностью за 

результаты обучения 
ЛР 31 

Обладающий ценностно-смысловыми установками, 

формируемыми  средствами различных учебных 

дисциплин  в рамках системы профессионального  

образования 

ЛР 32 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ.07 ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ОДНОЙ ИЛИ НЕСКОЛЬКИМ ПРОФЕССИЯМ 

РАБОЧИХ, ДОЛЖНОСТЯМ СЛУЖАЩИХ (16675 «ПОВАР», 12901 «КОНДИТЕР») 

1.1. Область применения программы учебной практики: Рабочая программа учебной 

практики в соответствии с ФГОС СПО является частью основной профессиональной 

образовательной программы по специальности 43.02.15 Технология продукции общественного 

питания. Рабочая программа учебной практики направлена на освоение основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД): Освоение работ по профессиям рабочих 16675 

Повар, 12901 Кондитер. Рабочая программа учебной практики может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании при организации повышения квалификации и 

переподготовки по профессиям «Повар», «Кондитер». 1.2. Цель учебной практики: 

формирование общих и профессиональных компетенций, приобретение практического опыта в 

условиях реального производства по виду профессиональной деятельности Освоение работ по 

профессиям рабочих 16675 Повар, 12901 Кондитер. 1.3. Требования к результатам 

производственной практики: В результате прохождения учебной практики по ВПД 

обучающийся должен освоить 

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, применять 
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стандарты антикоррупционного поведения. 

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. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии ( специальности) должен обладать 

профессиональными компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Выполнение работ по профессиям рабочих 16675 "Повар", 12901 "Кондитер" 

ПК 7.1. 

 

Выполнять инструкции и задания повара по организации рабочего места и 

подготовке технологического оборудования, производственного инвентаря, 

используемых при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий. 

 

ПК 7.2. Выполнять приготовление простых блюд, напитков и кулинарных изделий по 

заданию повара. 

ПК 7.3. Выполнять презентацию, упаковку и продажу простых блюд, напитков и 

кулинарных изделий по заданию повара. 

 

ПК 7.4 Выполнять инструкции и задания кондитера по организации рабочего места. 

 

ПК 7.5 Выполнять изготовление теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной 

продукции под руководством кондитера. 

 

ПК 7.6  Выполнять презентацию, упаковку и продажу теста, полуфабрикатов, 

кондитерской и шоколадной продукции под руководством кондитера. 

 

ПК 7.7 Выполнять инструкции и задания способствующие усвоению принципов и 

практики бережливого производства 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах 

деятельности.  

ЛР 7 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог 

с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, 

находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному ЛР 14 
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образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности 

Проявляющий гражданское отношение к 

профессиональной деятельности как к возможности 

личного участия в решении общественных, 

государственных, общенациональных проблем 

ЛР 15 

Принимающий основы экологической культуры, 

соответствующей современному уровню экологического 

мышления, применяющий опыт экологически 

ориентированной рефлексивно-оценочной и практической 

деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной 

деятельности 

ЛР 16 

Проявляющий ценностное отношение к культуре и 

искусству, к культуре речи и культуре поведения, к 

красоте и гармонии 
ЛР 17 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской 

Федерации 

Способный  уважать малую  Родину, испытывающий 

чувства гордости за свой край, за историческое прошлое 

многонационального Вятского края 
ЛР 18 

Способный осознавать свою этнической принадлежность, 

знание истории, языка, культуры своего народа, народов 

Вятского края  
ЛР 19 

Способный усваивать гуманистические, демократические 

и традиционные ценности многонационального народа 

Вятского края 
ЛР 20 

Проявляющий чувства ответственности и долга перед 

малой Родиной 
ЛР 21 

Обладающий осознанным, уважительным и 

доброжелательным отношением к другому человеку, его 

мнению, мировоззрению, культуре, языку, вере, 

гражданской позиции, к истории, культуре, религии, 

традициям, языкам, ценностям народов Вятского края; 

готовый и способный вести диалог с другими людьми и 

достигать в нем взаимопонимания 

ЛР 22 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

 

Умение реализовывать лидерские качества в 

производственном процессе 
ЛР 25 

Стрессоустойчивость, коммуникабельность ЛР 26 

Мотивация к самообразованию и развитию ЛР 28 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 

Соблюдающий нормы и правила поведения, принятых в 

техникуме 
ЛР 29 

Обладающий прилежанием и ответственностью за 

результаты обучения 
ЛР 31 

Обладающий ценностно-смысловыми установками, 

формируемыми  средствами различных учебных 
ЛР 32 
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дисциплин  в рамках системы профессионального  

образования 
 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ.01 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ И 

ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ 

ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА 
1.1.Область применения  рабочей программы 

 

     Программа  производственной практики (рабочая программа)- является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена в  соответствии с ФГОС СПО по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): ПМ.01. Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Организации ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента   

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

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

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

кулинарных изделий сложного ассортимента. 

 
ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

 

      Рабочая программа   может быть использована в дополнительном профессиональном 

образовании  по профессии повар 3-4 разряда и профессиональной подготовке по профессии 

повар 4 разряда в организациях питания при наличии среднего общего образования. Опыт 

работы не требуется. 

     Процесс изучения модуля направлен на освоение следующих общих компетенций, 

включающих в себя способность: 

 

 

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

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 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. 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.  
ЛР 7 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, 

находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности 
ЛР 14 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной 

деятельности как к возможности личного участия в решении 

общественных, государственных, общенациональных 

проблем 

ЛР 15 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

 

Умение реализовывать лидерские качества в 

производственном процессе 
ЛР 25 

Стрессоустойчивость, коммуникабельность ЛР 26 

Мотивация к самообразованию и развитию ЛР 28 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 

Обладающий прилежанием и ответственностью за 

результаты обучения 
ЛР 31 

Обладающий ценностно-смысловыми установками, 

формируемыми  средствами различных учебных дисциплин  

в рамках системы профессионального  образования 
ЛР 32 

 



259  

 

 

1.3 Цели и задачи производственной практики - требования к результатам освоения 

профессионального модуля 

     С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения учебной практики должен: 

Иметь практический опыт: 

- разработке ассортимента полуфабрикатов; 

- разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности, 

обработке различными методами экзотических и редких видов сырья, приготовлении 

полуфабрикатов сложного ассортимента; 

- упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований к 

безопасности; 

- контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 

- контроле хранения и расхода продуктов. 

уметь: 

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

- применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать 

санитарно-эпидемиологические требования; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических веществ; 

- использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

- организовывать упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

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

экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрикатов; 

- рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента; 

- способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении полуфабрикатов; 

- правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья, 
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продуктов, готовых полуфабрикатов; правила составления заявок на продукты. 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ.02 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ 

ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИИ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ 

ОБСЛУЖИВАНИЯ 

1.1.Область применения  рабочей программы 

     Программа  производственной практики (рабочая программа)- является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена в  соответствии с ФГОС СПО по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): ПМ. 02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категории потребителей, видов и форм обслуживания  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи 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 

 

Рабочая программа   может быть использована в дополнительном профессиональном 

образовании  по профессии повар 3-4 разряда и профессиональной подготовке по профессии 

повар 4 разряда в организациях питания при наличии среднего общего образования. Опыт 

работы не требуется. 
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     Процесс изучения модуля направлен на освоение следующих общих компетенций, 

включающих в себя способность: 

 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

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. 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.  
ЛР 7 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, 

находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности 
ЛР 14 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной 

деятельности как к возможности личного участия в решении 

общественных, государственных, общенациональных 
ЛР 15 
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проблем 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

 

Умение реализовывать лидерские качества в 

производственном процессе 
ЛР 25 

Стрессоустойчивость, коммуникабельность ЛР 26 

Мотивация к самообразованию и развитию ЛР 28 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 

Обладающий прилежанием и ответственностью за 

результаты обучения 
ЛР 31 

Обладающий ценностно-смысловыми установками, 

формируемыми  средствами различных учебных дисциплин  

в рамках системы профессионального  образования 
ЛР 32 

 

1.3 Цели и задачи производственной практики - требования к результатам освоения 

профессионального модуля 

     С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения учебной практики должен: 

Иметь практический опыт: 

- разработке, 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;  

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, 

творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, 

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

- упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

- контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

- контроле хранения и расхода продуктов. 

уметь: 

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры горячей 

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 супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

-организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 
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-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических веществ 

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 супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в т.ч. авторских, брендовых, 

региональных; 

-рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

-актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции; 

-способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении 

горячей кулинарной продукции; 

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

-виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

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 

1.1.Область применения  рабочей программы 

     Программа  производственной практики (рабочая программа)- является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена в  соответствии с ФГОС СПО по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): 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 

 

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 
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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 

 

Рабочая программа   может быть использована в дополнительном профессиональном 

образовании  по профессии повар 3-4 разряда и профессиональной подготовке по профессии 

повар 4 разряда в организациях питания при наличии среднего общего образования. Опыт 

работы не требуется. 

     Процесс изучения модуля направлен на освоение следующих общих компетенций, 

включающих в себя способность: 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
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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. 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.  
ЛР 7 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, 

находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности 
ЛР 14 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной 

деятельности как к возможности личного участия в решении 

общественных, государственных, общенациональных 

проблем 

ЛР 15 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

 

Умение реализовывать лидерские качества в 

производственном процессе 
ЛР 25 

Стрессоустойчивость, коммуникабельность ЛР 26 

Мотивация к самообразованию и развитию ЛР 28 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 

Обладающий прилежанием и ответственностью за 

результаты обучения 
ЛР 31 

Обладающий ценностно-смысловыми установками, 

формируемыми  средствами различных учебных дисциплин  

в рамках системы профессионального  образования 
ЛР 32 

 

1.3 Цели и задачи производственной практики - требования к результатам освоения 

профессионального модуля 

     С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения учебной практики должен: 

Иметь практический опыт: 

- разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных 



266  

 

 

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 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
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ПМ.04 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ 

ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ 

ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИИ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ 

ОБСЛУЖИВАНИЯ 

1.1.Область применения  рабочей программы 

     Программа  производственной практики (рабочая программа)- является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена в  соответствии с ФГОС СПО по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): ПМ. 04 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категории потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категории 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. 

 

Рабочая программа   может быть использована в дополнительном профессиональном 

образовании  по профессии повар 3-4 разряда и профессиональной подготовке по профессии 

повар 4 разряда в организациях питания при наличии среднего общего образования. Опыт 

работы не требуется. 

     Процесс изучения модуля направлен на освоение следующих общих компетенций, 

включающих в себя способность: 

 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 
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ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

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. 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.  
ЛР 7 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, 

находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности 
ЛР 14 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной 

деятельности как к возможности личного участия в решении 

общественных, государственных, общенациональных 

проблем 

ЛР 15 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

 

Умение реализовывать лидерские качества в 

производственном процессе 
ЛР 25 

Стрессоустойчивость, коммуникабельность ЛР 26 

Мотивация к самообразованию и развитию ЛР 28 
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Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 

Обладающий прилежанием и ответственностью за 

результаты обучения 
ЛР 31 

Обладающий ценностно-смысловыми установками, 

формируемыми  средствами различных учебных дисциплин  

в рамках системы профессионального  образования 
ЛР 32 

 

1.3 Цели и задачи производственной практики - требования к результатам освоения 

профессионального модуля 

     С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения учебной практики должен: 

Иметь практический опыт: 

- разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков 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 проведения 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 и горячих десертов, напитков сложного приготовления, 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 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. 
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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 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ.05 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ 

КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ 

ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ 

ОБСЛУЖИВАНИЯ 

1.1.Область применения  рабочей программы 

     Программа  производственной практики (рабочая программа)- является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена в  соответствии с ФГОС СПО по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): ПМ. 05 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

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

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм 
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 
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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 

 

Рабочая программа   может быть использована в дополнительном профессиональном 

образовании  по профессии повар 3-4 разряда и профессиональной подготовке по профессии 

повар 4 разряда в организациях питания при наличии среднего общего образования. Опыт 

работы не требуется. 

     Процесс изучения модуля направлен на освоение следующих общих компетенций, 

включающих в себя способность: 

 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

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. 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.  
ЛР 7 

Личностные результаты 
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реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, 

находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности 
ЛР 14 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной 

деятельности как к возможности личного участия в решении 

общественных, государственных, общенациональных 

проблем 

ЛР 15 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

 

Умение реализовывать лидерские качества в 

производственном процессе 
ЛР 25 

Стрессоустойчивость, коммуникабельность ЛР 26 

Мотивация к самообразованию и развитию ЛР 28 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 

Обладающий прилежанием и ответственностью за 

результаты обучения 
ЛР 31 

Обладающий ценностно-смысловыми установками, 

формируемыми  средствами различных учебных дисциплин  

в рамках системы профессионального  образования 
ЛР 32 

 

1.3 Цели и задачи производственной практики - требования к результатам освоения 

профессионального модуля 

     С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения учебной практики должен: 

Иметь практический опыт: 

- разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 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 проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, 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 

кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов; 

- приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

- упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

- приготовления, хранения фаршей,  начинок, отделочных полуфабрикатов; 

- подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

- контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

- контроля хранения и расхода продуктов. 
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уметь: 

- 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; 

- 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; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования 

основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, красящих веществ; 

- 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; 

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

продукцию с учетом требований к безопасности. 

знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии 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, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

 

- актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

- 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; 

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

полуфабрикатов промышленного производства при приготовлении, отделке хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- правила разработки рецептур, составления заявок на продукты. 

 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ.06 ОРГАНИЗАЦИЯ И КОНТРОЛЬ ТЕКУЩЕЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ПОДЧИНЕННОГО ПЕРСОНАЛА 

1.1.Область применения  рабочей программы 

 

     Программа  производственной практики (рабочая программа)- является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена в  соответствии с ФГОС СПО по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВД):  Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала 
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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 

 

 

      Процесс изучения модуля направлен на освоение следующих общих компетенций, 

включающих в себя способность: 

 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

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. 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; ЛР 7 
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уважающий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.  

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, 

находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности 
ЛР 14 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной 

деятельности как к возможности личного участия в решении 

общественных, государственных, общенациональных 

проблем 

ЛР 15 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

 

Умение реализовывать лидерские качества в 

производственном процессе 
ЛР 25 

Стрессоустойчивость, коммуникабельность ЛР 26 

Мотивация к самообразованию и развитию ЛР 28 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 

Обладающий прилежанием и ответственностью за 

результаты обучения 
ЛР 31 

Обладающий ценностно-смысловыми установками, 

формируемыми  средствами различных учебных дисциплин  

в рамках системы профессионального  образования 
ЛР 32 

 

1.2 Цели и задачи производственной практики - требования к результатам освоения 

профессионального модуля 

     С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения производственной  

практики 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; 
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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 
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на продукты со склада и приема продуктов, со склада и от поставщиков, 

ведения учета и составления товарных отчетов; 

процедуры и правила инвентаризации запасов; 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ.07 ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ОДНОЙ ИЛИ НЕСКОЛЬКИМ ПРОФЕССИЯМ 

РАБОЧИХ, ДОЛЖНОСТЯМ СЛУЖАЩИХ 

(16675 «ПОВАР», 12901 «КОНДИТЕР») 

 

1.1. Область применения программы производственной практики: 

Рабочая программа производственной практики в соответствии с ФГОС СПО является частью 

основной профессиональной образовательной программы по специальности 43.02.15 

Технология продукции общественного питания. 

Рабочая программа производственной практики направлена на освоение основного

 вида профессиональной деятельности (ВПД): 

Освоение работ по профессиям рабочих 16675 Повар, 12901 Кондитер. 

Рабочая программа производственной практики может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании при организации повышения квалификации и 

переподготовки по профессиям «Повар», «Кондитер». 

1.2. Цель производственной практики: формирование общих и профессиональных 

компетенций, приобретение практического опыта в условиях реального производства по виду 

профессиональной деятельности Освоение работ по профессиям рабочих 16675 Повар, 

12901 Кондитер. 

1.3. Требования к результатам производственной практики: 

В результате прохождения учебной и производственной практики по ВПД обучающийся 

должен освоить: 

ВПД Профессиональные компетенции 

Освоение работ по 

профессиям рабочих 16675 

"Повар", 12901 "Кондитер" 

ПК 7.1.Выполнять инструкции и задания повара по 

организации рабочего места и подготовке 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, используемых при приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных изделий. 

ПК 7.2.Выполнять приготовление простых блюд, 

напитков и кулинарных изделий по заданию повара. 

ПК 7.3. Выполнять презентацию, упаковку и продажу 

простых блюд, напитков и кулинарных изделий по 

заданию повара. 

ПК 7.4 Выполнять инструкции и задания кондитера по 

организации рабочего места. 

ПК 7.5 Выполнять изготовление теста, полуфабрикатов, 

кондитерской и шоколадной продукции под 

руководством кондитера. 

ПК 7.6. Выполнять презентацию, упаковку и продажу 

теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной 

продукции под руководством кондитера. 

ПК 7.7 Выполнять инструкции и задания 

способствующие усвоению принципов и практики 

бережливого производства 

 

Личностные результаты  Код личностных 
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реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 
результатов реализации 

программы воспитания 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.  
ЛР 7 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, 

находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности 
ЛР 14 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной 

деятельности как к возможности личного участия в решении 

общественных, государственных, общенациональных 

проблем 

ЛР 15 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

 

Умение реализовывать лидерские качества в 

производственном процессе 
ЛР 25 

Стрессоустойчивость, коммуникабельность ЛР 26 

Мотивация к самообразованию и развитию ЛР 28 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 

Обладающий прилежанием и ответственностью за 

результаты обучения 
ЛР 31 

Обладающий ценностно-смысловыми установками, 

формируемыми  средствами различных учебных дисциплин  

в рамках системы профессионального  образования 
ЛР 32 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ 

1.1.Область применения  рабочей программы 

 

     Рабочая программа преддипломной практики является частью основной образовательной 

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

дело, утвержденного Приказом Министерства образования и науки РФ от 09 декабря 2016г. 

№1565 - 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

     Программа преддипломной практики направлена на углубление студентам первоначального 

профессионального опыта, развития общих и профессиональных компетенций, проверку его 

готовности к самостоятельной трудовой деятельности, а также на подготовку к выполнению 

выпускной квалификационной работы в организациях различных организационно- правовых 

форм.  

      Преддипломная практика студентов является завершающим этапом и проводится после 

освоения ОПОП СПО и сдачи студентами всех видов промежуточной аттестации, 

предусмотренных ФГОС. 

 

1.2. Цели и задачи преддипломной практики 
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     В результате освоения образовательной программы у выпускника должны быть 

сформированы общие и профессиональные компетенции. Выпускник, освоивший 

образовательную программу, должен обладать следующими общими компетенциями :  

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

различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности.  

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

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

руководством, клиентами.  

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

учетом особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе 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.  

        Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов к выполнению 

основных видов деятельности согласно получаемой квалификации специалиста среднего звена:  

- организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

- 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;  

- 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;  

- 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;  

- организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- организация и контроль текущей, деятельности подчиненного персонала.  

     Также к основным видам деятельности относится освоение рабочей профессии «Кондитер». 

     Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать профессиональными 

компетенциями , соответствующими основным видам деятельности: 

  

Основные виды 

деятельности 

Код и наименование 

компетенции 

ПМ.01. 

Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

ПК 1.1.  

Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 
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сложного ассортимента 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 

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 

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.  
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Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.7.  

Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.8.  

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

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 

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.  



282  

 

 

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 

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 

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 

ПМ.05. 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

ПК 5.1.  

Организовывать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 
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подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

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 

ПМ.06.  

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 
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текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, 

обучение поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни на рабочем месте 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в 

различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.  
ЛР 7 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, 

находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 13 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности 
ЛР 14 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной 

деятельности как к возможности личного участия в решении 

общественных, государственных, общенациональных 

проблем 

ЛР 15 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

 

Умение реализовывать лидерские качества в 

производственном процессе 
ЛР 25 

Стрессоустойчивость, коммуникабельность ЛР 26 

Мотивация к самообразованию и развитию ЛР 28 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 

Обладающий прилежанием и ответственностью за 

результаты обучения 
ЛР 31 

Обладающий ценностно-смысловыми установками, 

формируемыми  средствами различных учебных дисциплин  

в рамках системы профессионального  образования 
ЛР 32 

 

АННОТАЦИЯ ПРОГРАММЫ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

1 Общие положения 
1.1 В соответствии с законом от 29.12.2012 № 273- ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации», в целях определения соответствия результатов, освоения студентами 

образовательных программ среднего профессионального образования, реализуемых 

техникумом, соответствующим требованиям федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования, государственными экзаменационными 
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комиссиями проводится, государственная итоговая аттестация. 

1.2 Программа государственной итоговой аттестации разработана на основании Устава 

Кировского областного государственного профессионального образовательного автономного 

учреждения «Нолинский политехнический техникум», Положения о государственной итоговой 

аттестации выпускников Кировского областного государственного профессионального 

образовательного автономного учреждения «Нолинский политехнический техникум», 

Положение о выпускной  квалификационной  работе обучающихся, освоивших программы 

подготовки специалистов среднего звена и программы подготовки квалифицированных 

рабочих и служащих КОГПОАУ НПТ, требований ФГОС по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело 

1.3 Целью государственной итоговой аттестации является установление соответствия уровня и 

качества профессиональной подготовки выпускника по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело  и оборудования требованиям федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования и работодателей. 

1.4 Государственная итоговая аттестация является частью оценки качества освоения основной 

профессиональной образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело  и является обязательной процедурой для выпускников очной и заочной 

форм обучения, завершающих освоение данной образовательной программы в техникуме. 

1.5 К итоговым аттестационным испытаниям допускаются обучающиеся, успешно 

завершившие в полном объеме освоение основной профессиональной образовательной 

программы. 

1.6 Необходимым условием допуска к ГИА является представление  документов, 

подтверждающих освоение выпускниками общих и профессиональных компетенций при 

изучении теоретического материала и прохождении практики по каждому из основных видов 

профессиональной деятельности. 

 

2. Условия проведения государственной итоговой аттестации 

 

2.1 Вид государственной итоговой аттестации 

2.1.1 Формой государственной итоговой аттестации по ОПОП 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело в техникуме является:  

- защита выпускной квалификационной работы; 

- сдача демонстрационного экзамена. 

2.1.2 Выпускная квалификационная работа проводится в форме дипломной работы и является 

самостоятельной работой обучающегося на заключительном этапе обучения, способствует 

систематизации, расширению освоенных во время обучения знаний по 

общепрофессиональным дисциплинам, профессиональным модулям и закреплению знаний 

выпускника по специальности при решении разрабатываемых в выпускной квалификационной 

работе конкретных задач, а также выяснению уровня подготовки выпускника к 

самостоятельной работе и направлены на проверку качества полученных обучающимся знаний 

и умений, сформированности общих и профессиональных компетенций, позволяющих решать 

профессиональные задачи. 

2.1.3Темы дипломных работ определяются техникумом. Студенту предоставляется право 

выбора темы дипломной работы, в том числе предложения своей тематики с необходимым 

обоснованием целесообразности ее разработки для практического применения. При этом 

тематика дипломной работы должна соответствовать содержанию одного или нескольких 

профессиональных модулей, входящих в образовательную программу среднего 

профессионального образования. 

2.1.4 Для подготовки дипломной работы студенту назначается руководитель и, при 

необходимости, консультанты. 

2.1.5 3акрепление за студентами тем дипломных работ, назначение руководителей и 

консультантов осуществляется распорядительным актом техникума. 

2.1.6 Объем времени на подготовку и проведение аттестационного испытания 
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В соответствии с рабочим учебным планом специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело   объем времени на подготовку и проведение защиты дипломной работы 

составляет 6 недель. Сроки проведения аттестационного испытания июнь 2026 г. 

 

 


