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Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Аннотация программы учебной дисциплины 

ОУДБ.01 Русский язык 

1.1. Область применения программы:  

               Программа общеобразовательной учебной дисциплины ОУДБ.01  Русский язык  

предназначена для изучения русского языка в краевом государственном бюджетном 

профессиональном образовательном учреждении «Хабаровский колледж отраслевых 

технологий и сферы обслуживания» (КГБПОУ ХКОТСО), реализующем основную 

образовательную программу (ООП) по специальности среднего профессионального 

образования 43.02.15  Поварское и кондитерское дело на  базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования в соответствии с ФГОС среднего 

общего образования.  

 

1.2. Место учебной дисциплины в основной образовательной программе:  

Общеобразовательная учебная дисциплина ОУДБ.01  Русский язык  является учебным 

предметом предметной области «Филология и иностранные языки»  в соответствии с ФГОС 

среднего общего образования. В КГБ ПОУ ХКОТСО ОУДБ.01 Русский язык  изучается как 

базовая  общеобразовательная учебная дисциплина в объёме 98 часов и входит в 

общеобразовательный  цикл по учебному  плану специальности   43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, относящейся к естественнонаучному профилю. 

 

1.3. Цели и задачи общеобразовательной учебной дисциплины – требования к 

результатам освоения учебной дисциплины: 

 

          Русский язык как средство познания действительности обеспечивает развитие 

интеллектуальных и творческих способностей обучающихся, развивает их абстрактное 

мышление, память и воображение, формирует навыки самостоятельной учебной 

деятельности, самообразования и самореализации личности. 

Содержание программы учебной дисциплины  ОУДБ.01 Русский язык направлено на 

достижение следующих целей: 

• совершенствование общеучебных умений и навыков обучаемых: языковых, 

речемыслительных, орфографических, пунктуационных, стилистических; 

• формирование функциональной грамотности и всех видов компетенций (языковой, 

лингвистической (языковедческой), коммуникативной, культуроведческой); 

• совершенствование умений обучающихся осмысливать закономерности языка, правильно, 

стилистически верно использовать языковые единицы в устной и письменной речи в разных 

речевых ситуациях; 

• дальнейшее развитие и совершенствование способности и готовности к речевому 

взаимодействию и социальной адаптации; готовности к трудовой деятельности, осознанному 

выбору профессии; навыков самоорганизации и саморазвития; информационных умений и 

навыков. 

 

         В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- осуществлять речевой самоконтроль; оценивать устные и письменные высказывания с 

точки зрения языкового оформления, эффективности достижения поставленных 

коммуникативных задач;  

- анализировать языковые единицы с точки зрения правильности, точности и уместности их 

употребления; 

- проводить лингвистический анализ текстов различных функциональных стилей и 
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разновидностей языка; 

аудирование и чтение 

- использовать основные виды чтения (ознакомительно-изучающее, ознакомительно-

реферативное и др.) в зависимости от коммуникативной задачи;  

- извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно-научных текстов, 

справочной литературы, средств массовой информации, в том числе представленных в 

электронном виде на различных информационных носителях; 

говорение и письмо 

- создавать устные и письменные монологические и диалогические высказывания различных 

типов и жанров в учебно-научной (на материале изучаемых учебных дисциплин), социально-

культурной и деловой сферах общения; 

- применять в практике речевого общения основные орфоэпические, лексические, 

грамматические нормы современного русского литературного языка;  

- соблюдать в практике письма орфографические и пунктуационные нормы современного 

русского литературного языка; 

- соблюдать нормы речевого поведения в различных сферах и ситуациях общения, в том 

числе при обсуждении дискуссионных проблем; 

- использовать основные приемы информационной переработки устного и письменного 

текста. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать (понимать): 

 - связь языка и истории, культуры русского и других народов; 

- смысл понятий: речевая ситуация и ее компоненты, литературный язык, языковая норма, 

культура речи; 

- основные единицы и уровни языка, их признаки и взаимосвязь; 

- орфоэпические, лексические, грамматические, орфографические и пунктуационные нормы 

современного русского литературного языка; нормы речевого поведения в социально-

культурной, учебно-научной, официально-деловой сферах общения. 

 

1.4. Количество часов, отведенное на освоение программы общеобразовательной 

учебной дисциплины, в том числе: 
Объём образовательной нагрузки обучающегося – 98 часов; 

Из них на теоретическую подготовку обучающегося – 18 часов; 

На практические занятия – 60 часов. 

 

Тематический план 

 

Введение 

Тема 1. Язык и речь. Функциональные стили речи. 

Тема 2. Лексика и фразеология 

Тема  3. Фонетика, орфоэпия, графика, орфография  

Тема  4.  Морфемика, словообразование, графика, орфография 

Тема  5. Морфология и орфография 

Тема 6. Синтаксис и пунктуация 

Орфографический практикум 

Обобщающее повторение к промежуточной  аттестации 
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В рабочей программе представлены: 

- паспорт рабочей программы учебной дисциплины; 

- результаты освоения учебной  дисциплины; 

- структура и содержание учебной дисциплины; 

-тематический план и содержание учебной дисциплины; 

- характеристика основных видов деятельности обучающихся на уровне учебных действий; 

- условия реализации учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию 

ФГОС среднего общего образования. 

 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

Аннотация программы учебной дисциплины 

 

ОУДБ.02 Литература 

 

1.1. Область применения программы:  

               Программа общеобразовательной учебной дисциплины ОУДБ.02 Литература  

предназначена для изучения русского языка в краевом государственном бюджетном 

профессиональном образовательном учреждении «Хабаровский колледж отраслевых 

технологий и сферы обслуживания» (КГБПОУ ХКОТСО), реализующем основную 

образовательную программу (ООП) по специальности среднего профессионального 

образования 43.02.15  Поварское и кондитерское дело на  базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования в соответствии с ФГОС среднего 

общего образования.  

 

1.2. Место учебной дисциплины в основной образовательной программе:  

Общеобразовательная учебная дисциплина ОУДБ.02 Литература  является учебным 

предметом предметной области «Филология и иностранные языки»  в соответствии с ФГОС 

среднего общего образования. В КГБ ПОУ ХКОТСО ОУДБ.02 Литература  изучается как 

базовая  общеобразовательная учебная дисциплина в объёме 118 часов и входит в 

общеобразовательный  цикл по учебному  плану специальности  43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, относящейся к естественнонаучному профилю. 

 

1.3. Цели и задачи общеобразовательной учебной дисциплины – требования к 

результатам освоения учебной дисциплины: 

Литературе принадлежит ведущее место в эмоциональном, интеллектуальном и 

эстетическом развитии человека, формировании его миропонимания и национального 

самосознания. Литература как феномен культуры эстетически осваивает мир, выражая 

богатство и многообразие человеческого бытия в художественных образах. 

Она обладает большой силой воздействия на читателей, приобщая их к нравственно-

эстетическим ценностям нации и человечества. Литература формирует духовный облик и 

нравственные ориентиры молодого поколения. 

Содержание программы учебной дисциплины «Литература» направлено на 

достижение следующих целей: 
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• воспитание духовно развитой личности, готовой к самопознанию и 

самосовершенствованию,  способной к созидательной деятельности в современном мире; 

формирование гуманистического мировоззрения, национального самосознания, гражданской 

позиции, чувства патриотизма, любви и уважения к литературе и ценностям отечественной 

культуры; 

• развитие представлений о специфике литературы в ряду других искусств, культуры 

читательского восприятия художественного текста, понимания авторской позиции, 

исторической и эстетической обусловленности литературного процесса; образного и 

аналитического мышления, эстетических и творческих способностей учащихся, 

читательских интересов, художественного вкуса; устной и письменной речи учащихся; 

• освоение текстов художественных произведений в единстве содержания и формы, 

основных историко-литературных сведений и теоретико-литературных понятий; 

формирование общего представления об историко-литературном процессе; 

• совершенствование умений анализа и интерпретации литературного произведения как 

художественного целого в его историко-литературной обусловленности с использованием 

теоретико-литературных знаний; написания сочинений различных типов; поиска, 

систематизации и использования необходимой информации, в том числе в сети Интернет. 
В результате изучения учебной дисциплины «Литература» обучающийся должен 

знать/понимать: 
 образную природу словесного искусства; 
 содержание изученных литературных произведений; 
 основные факты жизни и творчества писателей-классиков XIX–XX вв.; 
 основные закономерности историко-литературного процесса и черты литературных 

направлений; 
 основные теоретико-литературные понятия; 

уметь: 
 воспроизводить содержание литературного произведения; 
 анализировать и интерпретировать художественное произведение, используя сведения 

по истории и теории литературы (тематика, проблематика, нравственный пафос, 
система образов, особенности композиции, изобразительно-выразительные средства 
языка, художественная деталь); анализировать эпизод (сцену) изученного 
произведения, объяснять его связь с проблематикой произведения; 

 соотносить художественную литературу с общественной жизнью и культурой; 
раскрывать конкретно-историческое и общечеловеческое содержание изученных 
литературных произведений; выявлять «сквозные» темы и ключевые проблемы русской 
литературы; соотносить произведение с литературным направлением эпохи; 

 определять род и жанр произведения; 
 сопоставлять литературные произведения; 
 выявлять авторскую позицию; 
 выразительно читать изученные произведения (или их фрагменты), соблюдая нормы 

литературного произношения; 
 аргументировано формулировать свое отношение к прочитанному произведению; 
 писать рецензии на прочитанные произведения и сочинения разных жанров на 

литературные темы; 
использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 
повседневной жизни для: 

 создания связного текста (устного и письменного) на необходимую тему с учетом норм 
русского литературного языка; 

 участия в диалоге или дискуссии; 
 самостоятельного знакомства с явлениями художественной культуры и оценки их 

эстетической значимости; 
 определения своего круга чтения и оценки литературных произведений; 
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 определения своего круга чтения по русской литературе, понимания и оценки 

иноязычной русской литературы, формирования культуры межнациональных 

отношений. 

1.4. Количество часов, отведенное на освоение программы общеобразовательной 

учебной дисциплины, в том числе: 
Объём образовательной нагрузки обучающегося –118 часов; 

Из них на теоретическую подготовку обучающегося – 98 часов; 

На практические занятия – 20 часов. 

 

Тематический план 

 

Введение 

 

Русская литература XIX века 

Тема 1. Русская литература первой половины XIX  века 

Тема 2. Русская второй половины XIX  века литература второй половины XIX  века 

Тема 3. Поэзия второй половины XIX  века 

Литература XX века 

Тема 4. Особенности развития литературы и других видов искусства в начале XX века 

Тема 5. Литература 20-х годов 

Тема 6. Литература  1930 — начала 1940-х годов 

Тема 7. Литература периода Великой Отечественной войны и послевоенных лет 

Тема 8. Литература периода 1950-1980 годов 

Тема 9. Литература русского зарубежья. 

Тема 10. Литература конца 1980- 2000-х годов 

 

В рабочей программе представлены: 

- паспорт рабочей программы учебной дисциплины; 

- результаты освоения учебной  дисциплины; 

- структура и содержание учебной дисциплины; 

-тематический план и содержание учебной дисциплины; 

- характеристика основных видов деятельности обучающихся на уровне учебных действий; 

- условия реализации учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию 

ФГОС среднего общего образования. 

 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Аннотация программы учебной дисциплины 

 

ОУДБ.03 Иностранный язык 

 

1.1. Область применения программы:  

               Программа общеобразовательной учебной дисциплины ОУДБ.03 Иностранный язык  

предназначена для изучения английского языка в краевом государственном бюджетном 
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профессиональном образовательном учреждении «Хабаровский колледж отраслевых 

технологий и сферы обслуживания» (КГБПОУ ХКОТСО), реализующем основную 

образовательную программу (ООП) по специальности среднего профессионального 

образования 43.02.15  Поварское и кондитерское дело на  базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования в соответствии с ФГОС среднего 

общего образования.  

 

1.2. Место учебной дисциплины в основной образовательной программе:  

Общеобразовательная учебная дисциплина ОУДБ.03 Иностранный язык  является 

учебным предметом предметной области «Филология и иностранные языки»  в соответствии 

с ФГОС среднего общего образования. В КГБ ПОУ ХКОТСО ОУДБ.03 Иностранный язык  

изучается как базовая  общеобразовательная учебная дисциплина в объёме 118 часов и 

входит в общеобразовательный  цикл по учебному  плану специальности 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело, относящейся к естественнонаучному профилю. 

 

1.3. Цели и задачи общеобразовательной учебной дисциплины – требования к 

результатам освоения учебной дисциплины: 

 

Изучение английского языка по данной программе направлено на достижение 

общеобразовательных, воспитательных и практических задач, на дальнейшее развитие 

иноязычной коммуникативной компетенции. 

Содержание программы учебной дисциплины  ОУДБ.03 Иностранный язык 

направлено на достижение следующих целей: 

 дальнейшее развитие иноязычной коммуникативной компетенции (речевой, 
языковой, социокультурной, компенсаторной, учебно-познавательной): 

речевая компетенция – совершенствование коммуникативных умений в 
четырех основных видах речевой деятельности (говорении, аудировании, чтении и 
письме); умений планировать свое речевое и неречевое поведение; 

языковая компетенция – овладение новыми языковыми средствами в 
соответствии с отобранными темами и сферами общения: увеличение объема 
используемых лексических единиц; развитие навыков оперирования языковыми 
единицами в коммуникативных целях; 

социокультурная компетенция – увеличение объема знаний о 
социокультурной специфике страны/стран изучаемого языка, совершенствование 
умений строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике, 
формирование умений выделять общее и специфическое в культуре родной 
страны и страны изучаемого языка; 

компенсаторная компетенция – дальнейшее развитие умений объясняться в 

условиях дефицита языковых средств при получении и передаче иноязычной 

информации; 

учебно-познавательная компетенция – развитие общих и специальных 

учебных умений, позволяющих совершенствовать учебную деятельность по 

овладению иностранным языком, удовлетворять с его помощью познавательные 

интересы в других областях знания; 

 развитие и воспитание способности и готовности к самостоятельному и 

непрерывному изучению иностранного языка, дальнейшему самообразованию с 

его помощью, использованию иностранного языка в других областях знаний; 

способности к самооценке через наблюдение за собственной речью на родном и 

иностранном языках; личностному самоопределению в отношении будущей 
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профессии; социальной адаптации; формированию  качеств гражданина и 

патриота. 

 

         В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

Говорение 

- вести диалог (диалог–расспрос, диалог–обмен мнениями/суждениями, диалог–побуждение 

к  действию, этикетный диалог и их комбинации) в ситуациях официального и 

неофициального общения в бытовой, социокультурной и учебно-трудовой сферах, используя 

аргументацию, эмоционально-оценочные средства; 

- рассказывать, рассуждать в связи с изученной тематикой, проблематикой 

прочитанных/прослушанных текстов; описывать события, излагать факты, делать 

сообщения; 

- создавать словесный социокультурный портрет своей страны и страны/стран изучаемого 

языка на основе разнообразной страноведческой и культуроведческой информации; 

 

Аудирование 

- понимать относительно полно (общий смысл) высказывания на изучаемом иностранном 

языке в различных ситуациях общения; 

- понимать основное содержание аутентичных аудио- или видеотекстов познавательного 

характера на темы, предлагаемые в рамках курса, выборочно извлекать из них необходимую 

информацию; 

- оценивать важность/новизну информации, определять свое отношение к ней; 

 

Чтение 

- читать аутентичные тексты разных стилей (публицистические, художественные, научно-

популярные и технические), используя основные виды чтения (ознакомительное, изучающее, 

просмотровое/поисковое) в зависимости от коммуникативной задачи;  

- уметь читать без словаря надписи, связанные с техникой безопасности. 

 

Письменная речь 

- описывать явления, события, излагать факты в письме личного и делового характера; 

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

стране/странах изучаемого языка; 

- составлять (письменно) тезисы выступления, варианты опор для высказывания, план 

прочитанного; 

- вести личную и деловую переписку согласно правилам этикета. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен овладеть 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 личностное развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 
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ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

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

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

1.4. Количество часов, отведенное на освоение программы общеобразовательной 

учебной дисциплины, в том числе: 
Объём образовательной нагрузки обучающегося – 118 час; 

Из них на теоретическую подготовку обучающегося – 0 час; 

На практические занятия – 118 часов. 

 

Тематический план 

Раздел 1.  Вводный курс 

Тема 1.1 Фонетический  и грамматический строй английского языка 

Раздел 2.  Повседневное общение 

Тема 2.1 Бытовая лексика 

Тема 2.2 Человек и общество 

Раздел 3.  Страноведение 

Тема 3.1 Соединённые Штаты Америки и Великобритания 

Тема 3.2 Моя страна 

Раздел 4.  Деловой английский 

Тема 4.1 Деловая лексика 

Раздел 5.  Профессия «повар, кондитер» 

Тема 5.1 Профессиональная лексика 

 

 

В рабочей программе представлены: 

- паспорт рабочей программы учебной дисциплины; 

- результаты освоения учебной  дисциплины; 

- структура и содержание учебной дисциплины; 

-тематический план и содержание учебной дисциплины; 

- характеристика основных видов деятельности обучающихся на уровне учебных действий; 

- условия реализации учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию 

ФГОС среднего общего образования. 
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Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Аннотация программы учебной дисциплины 

 

ОУДБ.04 Математика 

1.1. Область применения программы:  

               Программа общеобразовательной учебной дисциплины ОУДБ.04 Математика    

предназначена для изучения математики в краевом государственном бюджетном 

профессиональном образовательном учреждении «Хабаровский колледж отраслевых 

технологий и сферы обслуживания» (КГБПОУ ХКОТСО), реализующем основную 

образовательную программу (ООП) по специальности среднего профессионального 

образования 43.02.15  Поварское и кондитерское дело на  базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования в соответствии с ФГОС среднего 

общего образования.  

 

1.2. Место учебной дисциплины в основной образовательной программе:  

Общеобразовательная учебная дисциплина ОУДБ.04 Математика  является учебным 

предметом предметной области «Математика и информатика»  в соответствии с ФГОС 

среднего общего образования. В КГБ ПОУ ХКОТСО ОУДБ.04 Математика  изучается как 

базовая  общеобразовательная учебная дисциплина в объёме 234 часов и входит в 

общеобразовательный  цикл по учебному  плану специальности  43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, относящейся к естественнонаучному профилю. 

 

1.3. Цели и задачи общеобразовательной учебной дисциплины – требования к 

результатам освоения учебной дисциплины: 

     Содержание программы учебной дисциплины ОУДБ.04 Математика направлено на 

достижение следующих целей: 

 формирование представлений о социальных, культурных и исторических факторах 

становления математики; 

 формирование логического, алгоритмического и математического мышления; 

 формирование умений применять полученные знания при решении различных задач; 

 формирование представлений о математике как части общечеловеческой культуры, 

универсальном языке науки. 

      

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

Алгебра 

 выполнять арифметические действия над числами, сочетая устные и письменные приемы; 

находить приближенные значения величин и погрешности вычислений (абсолютная и 

относительная); сравнивать числовые выражения; 

 находить значения корня, степени, логарифма, тригонометрических выражений на 
основе определения, используя при необходимости инструментальные средства; 
пользоваться приближенной оценкой при практических расчетах; 

 выполнять преобразования выражений, применяя формулы, связанные со свойствами 
степеней, логарифмов, тригонометрических функций;  
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 использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 
повседневной жизни: 

 для практических расчетов по формулам, включая формулы, содержащие степени, 
радикалы, логарифмы и тригонометрические функции, используя при необходимости 
справочные материалы и простейшие вычислительные устройства. 

Функции и графики 

уметь: 

 вычислять значение функции по заданному значению аргумента при различных 
способах задания функции; 

 определять основные свойства числовых функций, иллюстрировать их на графиках; 

 строить графики изученных функций, иллюстрировать по графику свойства 
элементарных функций; 

 использовать понятие функции для описания и анализа зависимостей величин; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 
повседневной жизни: 

 для описания с помощью функций различных зависимостей, представления их 
графически, интерпретации графиков. 

 

Начала математического анализа 

уметь: 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 
повседневной жизни для: 

 решения прикладных задач, в том числе социально-экономических и физических, на 
наибольшие и наименьшие значения, на нахождение скорости и ускорения. 

Уравнения и неравенства 

уметь: 

 решать рациональные, показательные, логарифмические, тригонометрические 

уравнения, сводящиеся к линейным и квадратным, а также аналогичные неравенства и 

системы; 

 использовать графический метод решения уравнений и неравенств; 

 изображать на координатной плоскости решения уравнений, неравенств и систем с 

двумя неизвестными; 

 составлять и решать уравнения и неравенства, связывающие неизвестные величины в 

текстовых (в том числе прикладных) задачах. 

Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни: 

 для построения и исследования простейших математических моделей. 

Комбинаторика, статистика и теория вероятностей 

уметь: 

 решать простейшие комбинаторные задачи методом перебора, а также с 

использованием известных формул; 
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 вычислять в простейших случаях вероятности событий на основе подсчета числа 

исходов; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни: 

 для анализа реальных числовых данных, представленных в виде диаграмм, графиков; 

 анализа информации статистического характера. 

 

Геометрия 

уметь: 

 распознавать на чертежах и моделях пространственные формы; соотносить трехмерные 

объекты с их описаниями, изображениями; 

 описывать взаимное расположение прямых и плоскостей в пространстве, 

аргументировать свои суждения об этом расположении; 

 анализировать в простейших случаях взаимное расположение объектов в пространстве; 

 изображать основные многогранники и круглые тела; выполнять чертежи по условиям 

задач; 

 строить простейшие сечения куба, призмы, пирамиды; 

 решать планиметрические и простейшие стереометрические задачи на нахождение 

геометрических величин (длин, углов, площадей, объемов); 

 использовать при решении стереометрических задач планиметрические факты и методы; 

 проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни: 

 для исследования (моделирования) несложных практических ситуаций на основе 

изученных формул и свойств фигур; 

 вычисления объемов и площадей поверхностей пространственных тел при решении 

практических задач, используя при необходимости справочники и вычислительные 

устройства. 

 

 В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 значение математической науки для решения задач, возникающих в теории и 

практике; широту и в то же время ограниченность применения 

математических методов к анализу и исследованию процессов и явлений в 

природе и обществе; 

 значение практики и вопросов, возникающих в самой математике для 

формирования и развития математической науки; историю развития понятия 

числа, создания математического анализа, возникновения и развития 

геометрии; 

 универсальный характер законов логики математических рассуждений, их 

применимость во всех областях человеческой деятельности; 

 вероятностный характер различных процессов окружающего мира. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен овладеть общими 

компетенциями: 

ОК 1.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 
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ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию, 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 учётом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6.  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7.    Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК    8.  Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК  9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

1.5. Количество часов, отведенное на освоение программы общеобразовательной 

учебной дисциплины: 

Объём образовательной нагрузки  обучающегося – 234 часа, в том числе: 

теоретическая подготовка -  84 часа; 

практические занятия -  150 часов. 

 

Тематический план 

Введение 

Тема 1. Развитие понятия о числе 

Тема 2.Корни, степени 

Тема 3.Степенная функция 

Тема 4.Показательная функция 

Тема 5. Логарифмическая функция. 

Тема 6. Понятия тригонометрии и  основные тригонометрические формулы 

Тема 7. Тригонометрические уравнения и неравенства 

Тема 8. Тригонометрические функции 

Тема 9. Производная 

Тема 10. Первообразная и интеграл 

Тема 11. Элементы комбинаторики. 

Тема 12. Элементы теории вероятностей и математической статистики.  

Геометрия 

Тема 13 Параллельность прямых и плоскостей 

Тема 14 Перпендикулярность прямых и плоскостей. 

Тема 15  Многогранники 

Тема 16 Тела и поверхности вращения 

Тема 17 Метод координат в пространстве 

Тема 18 Подготовка к экзаменам. 

 

В рабочей программе представлены: 

- паспорт рабочей программы учебной дисциплины; 
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- результаты освоения учебной  дисциплины; 

- структура и содержание учебной дисциплины; 

-тематический план и содержание учебной дисциплины; 

- характеристика основных видов деятельности обучающихся на уровне учебных действий; 

- условия реализации учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию 

ФГОС среднего общего образования. 

 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Аннотация программы учебной дисциплины 

 

ОУДБ.06 Физическая культура 

 

      1.1. Область применения программы:  

               Программа общеобразовательной учебной дисциплины ОУДБ.06 Физическая 

культура    предназначена для изучения физической культуры в краевом государственном 

бюджетном профессиональном образовательном учреждении «Хабаровский колледж 

отраслевых технологий и сферы обслуживания» (КГБПОУ ХКОТСО), реализующем 

основную образовательную программу (ООП) по специальности среднего 

профессионального образования 43.02.15  Поварское и кондитерское дело на  базе основного 

общего образования с получением среднего общего образования в соответствии с ФГОС 

среднего общего образования.  

 

1.2. Место учебной дисциплины в основной образовательной программе:  

Общеобразовательная учебная дисциплина ОУДБ.06 Физическая культура  является 

учебным предметом предметной области «Физическая культура, экология и основы 

безопасности жизнедеятельности»  в соответствии с ФГОС среднего общего образования. В 

КГБ ПОУ ХКОТСО ОУДБ.06 Физическая культура  изучается как базовая  

общеобразовательная учебная дисциплина в объёме 118 часов и входит в 

общеобразовательный  цикл по учебному  плану специальности  43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, относящейся к естественнонаучному профилю. 

 

 Цели и задачи 

   Содержание программы  ОУДБ.06 Физическая культура  направлено на достижение 

следующих целей: 

- формирование физической культуры личности будущего профессионала, востребованного 

на современном  рынке труда 

- развитие физических качеств и способностей, совершенствование функциональных 

возможностей организма, укрепление индивидуального здоровья; 

- формирование устойчивых мотивов и потребностей в бережном отношении к собственному 

здоровью, в занятиях физкультурно-оздоровительной и спортивно-оздоровительной 

деятельностью; 

-овладение технологиями современных оздоровительных систем физического воспитания, 

обогащение индивидуального опыта занятий специально-прикладными физическими 

упражнениями и базовыми видами спорта; 

-овладение системой профессионально и жизненно значимых практических 
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умений и навыков, обеспечивающих сохранение и укрепление физического 

и психического здоровья;  

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

формировании здорового образа жизни и социальных ориентаций; 

-приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и спортивной 

деятельности, овладение навыками творческого сотрудничества в коллективных формах 

занятий физическими упражнениями. 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:  

- выполнять контрольные нормативы, предусмотренные государственным стандартом по 

легкой атлетике, гимнастике, плаванию и лыжам при соответствующей тренировке, с учетом 

состояния здоровья и функциональных возможностей своего организма. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

- влияние оздоровительных систем физического воспитания на укрепление здоровья,  

- способы профилактики профессиональных заболеваний, вредных привычек и увеличения 

продолжительности жизни; 

- способы контроля и оценки индивидуального физического развития и физической 

подготовленности; 

- правила и способов планирования системы индивидуальных занятий физическими 

упражнениями различной направленности. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен овладеть 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 личностное развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять письменную и устную 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. 

 

1.4 Количество часов на  освоение программы дисциплины: 

Объём образовательной нагрузки обучающегося —118 час, в том числе:  

теоретическая подготовка - 0 час;  

практические занятия - 118 час. 
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1.5 Особенности реализации программы в КГБ ПОУ ХКОТСО 

        Программа содержит теоретическую и практическую части. 

 Теоретическая  часть  имеет валеологическую и профессиональную направленность. Его 

освоение обеспечивает формирование мировоззренческой системы научно-практических 

основ физической культуры, осознание значения здорового образа жизни и двигательной 

активности в профессиональном росте и адаптации к изменяющемуся рынку труда.  

Практическая часть предусматривает организацию учебно-методических и учебно-

тренировочных занятий. 

    Содержание учебно-методических занятий обеспечивает: ознакомление обучающихся с 

основами валеологии; формирование установки на психическое и физическое здоровье; 

освоение методов профилактики профессиональных заболеваний; овладение приемами 

массажа и самомассажа, психорегулирующими упражнениями; знакомство с тестами, 

позволяющими самостоятельно анализировать состояние здоровья и профессиональной 

активности; овладение основными приемами неотложной доврачебной помощи.  

   Темы учебно-методических занятий определяются по выбору преподавателя с учётом 

интересов студентов. На учебно-методических занятиях преподаватель проводит 

консультации, на которых по результатам тестирования помогает  определить 

индивидуальную двигательную нагрузку с учетом  оздоровительной и профессиональной 

направленностью.  

Учебно-тренировочные занятия содействуют развитию физических качеств, повышению 

уровня функциональных и двигательных способностей организма, укреплению здоровья 

студентов, а также предупреждению и профилактике профессиональных заболеваний. 

     Для организации учебно-тренировочных занятий студентов  первого и второго курсов в 

программу по физической культуре кроме обязательных видов спорта (легкая атлетика, 

кроссовая и лыжная подготовка, гимнастика, спортивные игры) дополнительно включены 

вариативные виды спорта (атлетическая гимнастика, дыхательная гимнастика, элементы 

единоборств настольный теннис). В тексте рабочей программы вариативные компоненты 

содержания обучения выделены курсивом. Введение разных видов занятий и заданий 

исследовательского характера активизирует позицию студента, развивает общие и 

креативные способности.  

      Специфической особенностью реализации содержания учебной дисциплины 

 «Физическая культура» является ориентация образовательного процесса на получение 

оперативной информации о степени освоения теоретических и методических знаний, умений 

и навыков, состоянии здоровья, физического развития, двигательной, психофизической, 

профессионально-прикладной подготовленности студента.  

       С этой целью в ПОУ до начала обучения студенты обязаны пройти медицинский осмотр 

(диспансеризацию). Анализ результатов физического развития и физической 

подготовленности студентов  позволит преподавателю определить медицинскую группу, в 

которой целесообразно будет заниматься каждому и, соответственно, условно распределить 

студентов по учебным отделениям. 

    - спортивное отделение –  студенты основной медицинской группы, имеющие высокий 

уровень физического развития и физической подготовленности, выполняющие стандартные 

контрольные нормативы на «4» и «5», желающие заниматься  одним из видов спорта в 

колледже. Занятия направлены на развитие физической подготовленности  и 

соревновательную деятельность в избранном виде спорта. 

 - подготовительное отделение  – студенты основной и  подготовительной группы, где  

основная направленность занятий носит оздоровительный характер и направлена на  

совершенствование физической подготовленности к предстоящей профессии. 

- специальное  отделение – студенты специальной медицинской группы,  в которой занятия 

нацелены на устранение функциональных отклонений и недостатков в  физическом развитии 
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студентов, укреплении здоровья, формирование правильной осанки, совершенствование 

физического развития и поддержание работоспособности. 

      Студенты, временно освобожденные по состоянию здоровья от практических занятий, 

осваивают теоретический и учебно-методический материал в виде выполнения тестовых 

заданий, составления кроссвордов на спортивную тематику, подготовки рефератов и  

реализации индивидуальных учебных проектов.  

При организации контроля используется тестирование физической подготовленности. Сдача  

всех контрольных нормативов за период обучения оценивается преподавателем согласно 

разработанным критериям по оценке уровня физических способностей студентов и  по их 

готовности к выполнению нормативов Всероссийского физкультурно-спортивного 

комплекса «Готов к труду и обороне». 

     При организации учебного процесса используются следующие виды самостоятельной 

работы: работа с первоисточниками (интерпретация профессиограммы /спортограммы по 

специальности 43.01.15 Поварское и кондитерское дело), самостоятельная подготовка к 

учебно-методическим занятиям, занятия в библиотеке, работа с электронными каталогами, 

интернет-информацией, справочниками и энциклопедиями, составление тестов физических 

упражнений гигиенической и профессиональной направленности для самоконтроля, 

составление индивидуальной оздоровительной программы двигательной активности с 

учетом уровня развития профессионально значимых качеств и свойств личности, подготовка 

рефератов, докладов, учебных проектов. В программе учебной дисциплины 

конкретизированы последовательность изучения учебного материала, характер учебно-

методических и учебно-тренировочных занятий, распределение учебных часов. 

   Изучение общеобразовательной учебной дисциплины ОУДБ.06 Физическая культура 

завершается промежуточной аттестацией  в форме зачета в рамках освоения основной 

образовательной программы  (ООП)  на базе основного общего образования с получением 

среднего общего образования. 

 

Тематический план 

 

Раздел 1. Теоретическая часть 

Тема 1.1. Формирование здорового образа жизни 

Раздел 2. Практическая часть 

Тема 2.1 Легкая атлетика и кроссовая подготовка 

Тема 2.2 Гимнастика 

Тема 2.3 Спортивные игры 

Тема 2.4 Лыжная подготовка 

Тема 2.4 Лыжная подготовка 

Тема 2.5 Атлетическая гимнастика, работа на тренажерах 

Тема 2.6 Настольный теннис 

 

В рабочей программе представлены: 

- паспорт рабочей программы учебной дисциплины; 

- результаты освоения учебной  дисциплины; 

- структура и содержание учебной дисциплины; 

-тематический план и содержание учебной дисциплины; 

- характеристика основных видов деятельности обучающихся на уровне учебных действий; 

- условия реализации учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 
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Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию 

ФГОС среднего общего образования. 

 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Аннотация программы учебной дисциплины 

 

ОУДБ.07 Основы безопасности жизнедеятельности 

 

        1.1. Область применения программы:  

               Программа общеобразовательной учебной дисциплины ОУДБ.07 Основы 

безопасности  жизнедеятельности  предназначена для изучения ОБЖ в краевом 

государственном бюджетном профессиональном образовательном учреждении 

«Хабаровский колледж отраслевых технологий и сферы обслуживания» (КГБПОУ 

ХКОТСО), реализующем основную образовательную программу (ООП) по специальности 

среднего профессионального образования 43.02.15  Поварское и кондитерское дело на  базе 

основного общего образования с получением среднего общего образования в соответствии с 

ФГОС среднего общего образования.  

 

1.2. Место учебной дисциплины  в учебном плане 

        Учебная дисциплина ОУДБ.07 Основы безопасности жизнедеятельности  относится к 

предметной области «Физическая культура, экология и основы безопасности 

жизнедеятельности» в соответствии с ФГОС среднего общего образования, изучается как 

базовая  общеобразовательная учебная дисциплина в объёме 70 часов и входит в 

общеобразовательный  цикл учебного плана КГБ ПОУ ХКОТСО по специальности 43.02.15  

Поварское и кондитерское дело,  относящейся к естественнонаучному профилю. 

1.3. Цели и задачи освоения учебной дисциплины 
Рабочая программа ОУДБ.07 Основы безопасности жизнедеятельности ориентирована на 

достижение следующих целей: 

 освоение знаний о безопасном поведении человека в опасных и чрезвычайных 

ситуациях природного, техногенного и социального характера; о здоровье и здоровом 

образе жизни; о государственной системе защиты населения от опасных и 

чрезвычайных ситуаций; об обязанностях граждан по защите государства; 

 воспитание ценностного отношения к здоровью и человеческой жизни; чувства 

уважения к героическому наследию России и ее государственной символике, 

патриотизма и долга по защите Отечества;  

 развитие черт личности, необходимых для безопасного поведения в чрезвычайных 

ситуациях и при прохождении военной службы; бдительности по предотвращению 

актов терроризма; потребности ведения здорового образа жизни;  

 овладение умениями оценивать ситуации, опасные для жизни и здоровья; действовать 

в чрезвычайных ситуациях; использовать средства индивидуальной и коллективной 

защиты; оказывать первую медицинскую помощь пострадавшим. 

В результате изучения учебной дисциплины «Основ безопасности жизнедеятельности» 

обучающийся должен: 

знать/понимать 
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 основные составляющие здорового образа жизни и их влияние на безопасность 

жизнедеятельности личности; репродуктивное здоровье и факторы, влияющие на него;  

 потенциальные опасности природного, техногенного и социального происхождения, 

характерные для региона проживания;  

 основные задачи государственных служб по защите населения и территорий от 

чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера;  

 основы российского законодательства об обороне государства и воинской обязанности 

граждан; 

 порядок первоначальной постановки на воинский учет, медицинского 

освидетельствования, призыва на военную службу;  

 состав и предназначение Вооруженных Сил Российской Федерации; 

 основные права и обязанности граждан до призыва на военную службу, во время 

прохождения военной службы и пребывания в запасе; 

 основные виды военно-профессиональной деятельности; особенности прохождения 

военной службы по призыву и контракту, альтернативной гражданской службы; 

 требования, предъявляемые военной службой к уровню подготовленности призывника; 

 предназначение, структуру и задачи РСЧС; 

 предназначение, структуру и задачи гражданской обороны; 

уметь 

 владеть способами защиты населения от чрезвычайных ситуаций природного и 

техногенного характера; 

 пользоваться средствами индивидуальной и коллективной защиты; 

 оценивать уровень своей подготовленности и осуществлять осознанное 

самоопределение по отношению к военной службе. 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни: 

 для ведения здорового образа жизни; 

 оказания первой медицинской помощи; 

 развития в себе духовных и физических качеств, необходимых для военной службы; 

 вызова (обращения за помощью) в случае необходимости соответствующей службы 

экстренной помощи. 

 

В соответствии с Законом Российской Федерации «О воинской              обязанности 

и военной службе» изучение раздела «Основы обороны государства и воинская 

обязанность» является обязательным только   для лиц мужского пола. Кроме того,  в 

конце учебного года для обучающихся мужского пола проводятся пятидневные учебные 

сборы (35 часов), сочетающие разнообразные формы организации теоретических и 

практических занятий. 

Для девушек в программе предусмотрен раздел  «Основы медицинских знаний и 

здорового образа жизни».   

В итоге, у юношей формируется адекватное представление о военной службе, 

развиваются качества личности,  необходимые для ее прохождения; девушки  получают  

сведения в области  медицины, здорового образа жизни, оказания первой медицинской 

помощи  при различных травмах. 
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В результате освоения дисциплины обучающийся должен овладеть 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 личностное развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять письменную и устную 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. 

1.4 Количество часов на  освоение программы дисциплины: 

Объём образовательной нагрузки обучающегося —70 час, в том числе: 

 теоретическая подготовка - 54 час;  

практические занятия - 16 час. 

 

Тематический план 

    Введение 

Тема 1. Обеспечение личной безопасности и сохранение здоровья 

Тема 2. Государственная система обеспечения безопасности населения 

Тема 3. Основы обороны государства и воинская обязанность 

Тема 4. Основы здорового образа жизни   

 

В рабочей программе представлены: 

- паспорт рабочей программы учебной дисциплины; 

- результаты освоения учебной  дисциплины; 
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- структура и содержание учебной дисциплины; 

-тематический план и содержание учебной дисциплины; 

- характеристика основных видов деятельности обучающихся на уровне учебных действий; 

- условия реализации учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию 

ФГОС среднего общего образования. 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Аннотация программы учебной дисциплины 

 

ОУДБ.05 История 

 

      1.1. Область применения программы:  

                              Программа общеобразовательной учебной дисциплины ОУДБ.05 История 

предназначена для изучения истории в краевом государственном бюджетном 

профессиональном образовательном учреждении «Хабаровский колледж отраслевых 

технологий и сферы обслуживания» (КГБПОУ ХКОТСО), реализующем основную 

образовательную программу (ООП) по специальности среднего профессионального 

образования 43.02.15  Поварское и кондитерское дело на  базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования в соответствии с ФГОС среднего 

общего образования.  

 

1.2. Место учебной дисциплины основной образовательной программе:  

Общеобразовательная учебная дисциплина ОУДБ.05 История является учебным 

предметом предметной области «Общественные науки»  в соответствии с ФГОС среднего 

общего образования. В КГБ ПОУ ХКОТСО ОУДБ.05 История изучается как базовая  

общеобразовательная учебная дисциплина в объёме 118 часов и входит в 

общеобразовательный  цикл по учебному  плану специальности 43.02.15  Поварское и 

кондитерское дело, относящейся к естественнонаучному профилю. 

 

1.3 Цели и задачи общеобразовательной учебной дисциплины «История» требования к 

результатам освоения учебной дисциплины: 

-воспитание гражданственности, национальной идентичности, развитие мировоззренческих 

убеждений студентов на основе осмысления ими исторически сложившихся культурных, 

религиозных, этно-национальных традиций, нравственных и социальных установок, 

идеологических доктрин; 

-развитие способности понимать историческую обусловленность явлений и процессов 

современного мира, определять собственную позицию по отношению к окружающей 

реальности, соотносить свои взгляды и принципы с исторически возникшими 

мировоззренческими системами; 

-освоение систематизированных знаний об истории человечества, формирование целостного 

представления о месте и роли России во всемирно-историческом процессе; 

-овладение умениями и навыками поиска, систематизации и комплексного анализа 

исторической информации; 
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-формирование исторического мышления — способности рассматривать события и явления 

с точки зрения их исторической обусловленности, сопоставлять различные версии и оценки 

исторических событий и личностей, определять собственное отношение к дискуссионным 

проблемам прошлого и современности. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- устанавливать причинно-следственные связи между явлениями; 

 - пространственные и временные рамки изучаемых исторических процессов и явлений; 

- различать в исторической информации факты и мнения, исторические описания и 

исторические объяснения;  

- использовать приобретённые знания и умения в практической деятельности и повседневной 

жизни для: 

- анализа при критическом восприятии получаемой извне социальной информации; 

- осознания себя как представителя исторически сложившегося гражданского, 

этнокультурного, конфессионального сообщества, гражданина России;   

- рассматривать события и явления с точки зрения их исторической обусловленности, 

сопоставлять различные версии и оценки исторических событий и личностей, определять 

собственное отношение к дискуссионным проблемам прошлого и современности; 

- анализировать историческую информацию, представленную в разных знаковых системах 

(текст, карта, таблица, схема, аудиовизуальный ряд). 

 

- В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные факты, процессы и явления, характеризующие целостность отечественной и 

всемирной истории; 

- периодизацию всемирной и отечественной истории; 

- особенности исторического пути России, её роль в мировом сообществе; 

- основные исторические термины и даты. 

 - современные версии и трактовки важнейших проблем отечественной и всемирной истории; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен овладеть 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 личностное развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять письменную и устную 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. 

 

1.4.  Количество часов, отведенное на освоение программы общеобразовательной 

учебной дисциплины, в том числе: 
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Объём образовательной нагрузки обучающегося – 118 час; 

Из них на теоретическую подготовку обучающегося – 118 час; 

На практические занятия – 0 часов. 

  

Тематический план 

Введение. 

Тема 1. Древнейшая стадия истории человечества 

Тема 2. Цивилизации Древнего мира 

Тема 3. Цивилизации Запада и Востока в Средние века 

Тема 4. От Древней Руси к Российскому государству 

Тема 5. Россия в XVI— XVII веках: от великого княжества к царству. 

Тема 6.  Страны Западной Европы в XVI-XVIII веках. 

Тема 7. Россия в конце ХVII — ХVIII веков: от царства к империи. 

Тема 8.  Становление индустриальной цивилизации. 

Тема 9. Процесс модернизации в традиционных обществах Востока. 

Тема 10. Российская империя в ХIХ веке 

Тема 11. От Новой истории к Новейшей. 

Тема 12. Между мировыми войнами. 

Тема 13. Вторая мировая война. Великая Отечественная война. 

Тема 14. Мир во второй половине ХХ— начале ХХI века. 

Тема 15. Апогей и кризис советской системы. 1945-1991 годы. 

Тема 16. Российская федерация  на рубеже XX-XXI веков. 

 

В рабочей программе представлены: 

- паспорт рабочей программы учебной дисциплины; 

- результаты освоения учебной  дисциплины; 

- структура и содержание учебной дисциплины; 

-тематический план и содержание учебной дисциплины; 

- характеристика основных видов деятельности обучающихся на уровне учебных действий; 

- условия реализации учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию 

ФГОС среднего общего образования. 

 

 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Аннотация программы учебной дисциплины 

 

ОУДБ.08 Физика 

 

1.1. Область применения программы:  

               Программа общеобразовательной учебной дисциплины ОУДБ.08 Физика    

предназначена для изучения физики в краевом государственном бюджетном 

профессиональном образовательном учреждении «Хабаровский колледж отраслевых 

технологий и сферы обслуживания» (КГБПОУ ХКОТСО), реализующем основную 

образовательную программу (ООП) по специальности среднего профессионального 

образования 43.02.15  Поварское и кондитерское дело на  базе основного общего 
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образования с получением среднего общего образования в соответствии с ФГОС среднего 

общего образования.  

 

1.2. Место учебной дисциплины в основной образовательной программе:  

Общеобразовательная учебная дисциплина ОУДБ.08 Физика  является учебным 

предметом предметной области «Естественные науки»  в соответствии с ФГОС среднего 

общего образования. В КГБ ПОУ ХКОТСО ОУДБ.08 Физика  изучается как базовая  

общеобразовательная учебная дисциплина в объёме 108 часов и входит в 

общеобразовательный  цикл по учебному  плану специальности  43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, относящейся к естественнонаучному профилю. 

 

1.3. Цели и задачи общеобразовательной учебной дисциплины – требования к 

результатам освоения учебной дисциплины:  

     Содержание программы ОУДБ.08 Физика направлено на достижение следующих целей: 

   освоение знаний о фундаментальных физических  законах и принципах, лежащих в основе 

современной физической картины мира; наиболее важных открытиях в области физики, 

оказавших определяющее влияние на развитие техники и технологии; методах научного 

познания природы; 

 овладение умениями проводить наблюдения, планировать и выполнять эксперименты, 

выдвигать гипотезы и строить модели, применять полученные знания по физике для 

объяснения разнообразных физических явлений и свойств веществ; практически 

использовать физические знания; оценивать достоверность естественнонаучной 

информации; 

 развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей в 

процессе приобретения знаний и умений по физике с использованием различных 

источников информации и современных информационных технологий; 

 воспитание убежденности в возможности познания законов природы, использования 

достижений физики на благо развития человеческой цивилизации; необходимости 

сотрудничества в процессе совместного выполнения задач, уважительного отношения к 

мнению оппонента при обсуждении проблем естественнонаучного содержания; готовности 

к морально-этической оценке использования научных достижений, чувства 

ответственности за защиту окружающей среды; 

 использование приобретенных знаний и умений для решения практических 

задач повседневной жизни, обеспечения безопасности собственной жизни, рационального 

природопользования и охраны окружающей среды и возможность применения знаний при 

решении задач, возникающих в последующей профессиональной деятельности. 

В результате изучения учебной дисциплины ОУДБ.08 Физика обучающийся должен:  

знать/понимать: 

 смысл понятий: физическое явление, гипотеза, закон, теория, вещество, 

взаимодействие, электромагнитное поле, волна, фотон, атом, атомное ядро, 

ионизирующие излучения, планета, звезда, галактика, Вселенная; 

 смысл физических величин: скорость, ускорение, масса, сила, импульс, работа, 

механическая энергия, внутренняя энергия, абсолютная температура, средняя 

кинетическая энергия частиц вещества, количество теплоты, элементарный 

электрический заряд; 
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 смысл физических законов классической механики, всемирного тяготения, 

сохранения энергии, импульса и электрического заряда, термодинамики, 

электромагнитной индукции, фотоэффекта;  

 вклад российских и зарубежных ученых, оказавших наибольшее влияние на 

развитие физики; 

уметь: 

 описывать и объяснять физические явления и свойства тел: движение небесных тел и 

искусственных спутников Земли; свойства газов, жидкостей и твердых тел; 

электромагнитную индукцию, распространение электромагнитных волн; волновые 

свойства света; излучение и поглощение света атомом; фотоэффект; 

 отличать гипотезы от научных теорий;  

 делать выводы на основе экспериментальных данных;  

 приводить примеры, показывающие, что: наблюдения и эксперимент являются 

основой для выдвижения гипотез и теорий, позволяют проверить истинность 

теоретических выводов; физическая теория дает возможность объяснять известные 

явления природы и научные факты, предсказывать еще неизвестные явления; 

 приводить примеры практического использования физических знаний: законов 

механики, термодинамики и электродинамики в энергетике; различных видов 

электромагнитных излучений для развития радио и телекоммуникаций, квантовой 

физики в создании ядерной энергетики, лазеров; 

 воспринимать и на основе полученных знаний самостоятельно оценивать 

информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ,  Интернете, научно-популярных 

статьях. 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни: 

- для обеспечения безопасности жизнедеятельности в процессе использования транспортных 

средств, бытовых электроприборов, средств радио- и телекоммуникационной связи; 

- оценки влияния на организм человека и другие организмы загрязнения окружающей среды; 

- рационального природопользования и защиты окружающей среды. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен овладеть 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 личностное развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

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

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности. 
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ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

1.4. Количество часов, отведенное на освоение программы общеобразовательной 

учебной дисциплины, в том числе: 

Объём образовательной нагрузки обучающегося – 108 час., в том числе: 

теоретическое обучение –90 час. 

практические работы – 18 час. 

 

Тематический план 

Введение 

Тема 1. МЕХАНИКА 

Тема 2.ОСНОВЫ МОЛЕКУЛЯРНОЙ ФИЗИКИ И ТЕРМОДИНАМИКИ 

Тема 3. ЭЛЕКТРОДИНАМИКА 

Тема 4. КОЛЕБАНИЯ и ВОЛНЫ 

Тема 5. ОПТИКА 

Тема 6. ЭЛЕМЕНТЫ КВАНТОВОЙ ФИЗИКИ 

Тема 7. ЭВОЛЮЦИЯ ВСЕЛЕННОЙ 

В рабочей программе представлены: 

- паспорт рабочей программы учебной дисциплины; 

- результаты освоения учебной  дисциплины; 

- структура и содержание учебной дисциплины; 

-тематический план и содержание учебной дисциплины; 

- характеристика основных видов деятельности обучающихся на уровне учебных действий; 

- условия реализации учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию 

ФГОС среднего общего образования. 

 

 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Аннотация программы учебной дисциплины 

 

ОУДП.09 Информатика 

1.1. Область применения программы:  

               Программа общеобразовательной учебной дисциплины ОУДП.09 Информатика  

предназначена для изучения информатики в краевом государственном бюджетном 

профессиональном образовательном учреждении «Хабаровский колледж отраслевых 
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технологий и сферы обслуживания» (КГБПОУ ХКОТСО), реализующем основную 

образовательную программу (ООП) по специальности среднего профессионального 

образования 43.02.15  Поварское и кондитерское дело на  базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования в соответствии с ФГОС среднего 

общего образования.  

 

1.2. Место учебной дисциплины в основной образовательной программе:  

Общеобразовательная учебная дисциплина ОУДП.09 Информатика является учебным 

предметом предметной области «Математика  и информатика»  в соответствии с ФГОС 

среднего общего образования. В КГБ ПОУ ХКОТСО ОУДБ.09 Информатика   изучается как 

профильная  общеобразовательная учебная дисциплина в объёме 100 часов и входит в 

общеобразовательный  цикл (Профильные учебные дисциплины) по учебному  плану 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, относящейся к 

естественнонаучному профилю. 

 

1.3. Цели и задачи общеобразовательной учебной дисциплины – требования к 

результатам освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- распознавать информационные процессы в различных системах; 

- осуществлять выбор способа представления информации в соответствии с 

поставленной задачей; 

- использовать изученные прикладные программные средства; 

- иллюстрировать учебные работы с использованием средств информационных 

технологий; 

- осуществлять поиск информации в базах данных, компьютерных сетях и пр.; 

- создавать информационные объекты различной структуры, в том числе 

гипертекстовые; 

- использовать готовые информационные модели, оценивать их соответствие 

реальному объекту и целям моделирования; 

- пользоваться  комплексными способами представления и обработки информации, а 

также  изучить  возможности использования ИКТ для профессионального роста;  

- соблюдать правила техники безопасности и гигиенические рекомендации при 

использовании средств ИКТ. 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- различные подходы к определению понятия «информация»; 

- виды информационных процессов;  

- примеры источников и приемников информации; 

- методы измерения количества информации: вероятностный и алфавитный; 

- единицы измерения количества информации; 

- принцип дискретного (цифрового) представления информации;  

- основные свойства алгоритма, типы алгоритмических конструкций: следование, 

ветвление, цикл;  

- программный принцип работы компьютера; 

- назначение и основные функции наиболее распространенных средств автоматизации 

информационной деятельности (текстовых редакторов, текстовых процессоров, графических 

редакторов, электронных таблиц, баз данных, компьютерных сетей) 
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В результате освоения дисциплины обучающийся должен овладеть 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 личностное развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять письменную и устную 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. 

 

1.4. Профильная составляющая (направленность) общеобразовательной учебной 

дисциплины: 

Общеобразовательная дисциплина ОУДП.09 Информатика является профильной для 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, относящейся естественнонаучному 

профилю. Профильная составляющая отражается в содержании заданий для практических 

работ, самостоятельной работы студентов, содержании контрольно-измерительных 

материалов в соответствии с получаемой специальностью. 

1.5. Количество часов, отведенное на освоение программы общеобразовательной 

учебной дисциплины: 

Объём образовательной нагрузки обучающегося - 100 часов, в том числе: 

Теоретическое обучение - 30 часов; 

Практические работы  - 70 часов. 

 

Тематический план 

Тема 1. Информационная деятельность человека 

Тема 2. Информация и информационные процессы 

Тема 3. Средства информационных и коммуникационных технологий 

Тема 4. Технология создания и преобразования информационных объектов 

Тема 5. Телекоммуникационные технологии 

 

В рабочей программе представлены: 

- паспорт рабочей программы учебной дисциплины; 

- результаты освоения учебной  дисциплины; 

- структура и содержание учебной дисциплины; 

-тематический план и содержание учебной дисциплины; 
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- характеристика основных видов деятельности обучающихся на уровне учебных действий; 

- условия реализации учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию 

ФГОС среднего общего образования. 

 

 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Аннотация программы учебной дисциплины 

 

ОУДП.10 Химия 

 

1.1. Область применения программы:  

               Программа общеобразовательной учебной дисциплины ОУДП.10 Химия  

предназначена для изучения информатики в краевом государственном бюджетном 

профессиональном образовательном учреждении «Хабаровский колледж отраслевых 

технологий и сферы обслуживания» (КГБПОУ ХКОТСО), реализующем основную 

образовательную программу (ООП) по специальности среднего профессионального 

образования 43.02.15  Поварское и кондитерское дело на  базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования в соответствии с ФГОС среднего 

общего образования.  

 

1.2. Место учебной дисциплины в основной образовательной программе:  

Общеобразовательная учебная дисциплина ОУДП.10 Химия является учебным 

предметом предметной области «Естественные науки»  в соответствии с ФГОС среднего 

общего образования. В КГБ ПОУ ХКОТСО ОУДБ.10 Химия  изучается как профильная  

общеобразовательная учебная дисциплина в объёме 156 часов и входит в 

общеобразовательный  цикл (Профильные учебные дисциплины) по учебному  плану 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, относящейся к 

естественнонаучному профилю. 

 

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

дисциплины: 
Программа ориентирована на достижение следующих целей: 

 освоение знаний о химической составляющей естественнонаучной картины мира, 

важнейших химических понятиях, законах и теориях; 

 овладение умениями применять полученные знания для объяснения разнообразных 

химических явлений и свойств веществ, оценки роли химии в развитии современных 

технологий и получении новых материалов; 

 развитие познавательных интересов и интеллектуальных способностей в 

процессе самостоятельного приобретения химических знаний с использованием 

различных источников информации, в том числе компьютерных; 

 воспитание убежденности позитивной роли химии в жизни современного общества, 

необходимости химически грамотного отношения к собственному здоровью и 

окружающей среде; 

 применение полученных знаний и умений для безопасного использования веществ 

и материалов в быту, на производстве и в сельском хозяйстве, для решения 
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практических задач в повседневной жизни, для предупреждения явлений, наносящих 

вред здоровью человека и окружающей среде. 

 

В профильную составляющую программы включено профессионально направленное 

содержание, необходимое для усвоения профессиональной образовательной программы, 

формирования у обучающихся профессиональных компетенций. 

 Содержание программы включает основные идеи мировоззрения: 

- материальное единство веществ природы и их генетическая связь; 

- причинно-следственные связи между составом, строением, свойствами и применением 

веществ; 

- познаваемость мира и закономерностей химических процессов; 

- объясняющая и прогнозирующая роль теоретических знаний для фактологического 

материала; 

- конкретное химическое соединение представляет собой звено в непрерывной цепи 

превращений веществ, оно участвует в круговороте химических веществ и в химической 

эволюции; 

- законы природы объективны и познаваемы; знание законов химии дает возможность 

управлять превращениями веществ, находить экологически безопасные способы 

производства веществ и материалов и охраны окружающей среды от химического 

загрязнения; 

- наука и практика взаимосвязаны: требования практики – движущая сила развития науки, 

успехи практики обусловлены достижениями науки; 

- развитие химической науки и химизация народного хозяйства служат интересам человека и 

общества в целом, имеют гуманистический характер и призваны способствовать решению 

глобальных проблем человечества. 

Специфика изучения химии при овладении профессией «Повар, кондитер» 

естественнонаучного профиля отражена в содержании заданий для самостоятельной 

внеаудиторной работы обучающихся (написание рефератов, подготовка сообщений, защита 

проектов), а также в процессе учебной деятельности под руководством преподавателя 

(выполнение химического эксперимента – лабораторных опытов и практических работ, 

решение практико-ориентированных расчетных задач и т.д.). 

В программе теоретические сведения дополняются демонстрациями, лабораторными 

опытами и практическими работами. 

При изучении химии значительное место отводится химическому эксперименту. Он 

открывает возможность формировать у обучающихся специальные предметные умения 

работать с веществами, выполнять простые химические опыты, учит безопасному и 

экологически грамотному обращению с веществами, материалами и процессами в быту и на 

производстве. 

Программа содержит тематику индивидуальных проектов для организации 

самостоятельной деятельности обучающихся, овладевающих профессией «Повар, кондитер». 

В процессе изучения химии важно формировать информационную компетентность 

обучающихся. Поэтому при организации самостоятельной работы необходимо 

акцентировать внимание обучающихся на поиске информации в средствах масс-медиа, 

Интернете, в учебной и специальной литературе с соответствующим оформлением и 

представлением результатов. 

В результате изучения учебной дисциплины «Химия» обучающийся должен 

знать/понимать: 

 важнейшие химические понятия: вещество, химический элемент, атом, 

молекула, относительные атомная и молекулярная массы, ион, аллотропия, изотопы, 

химическая связь, электроотрицательность, валентность, степень окисления, моль, 

молярная масса, молярный объем газообразных веществ, вещества молекулярного и 

немолекулярного строения, растворы, электролит и неэлектролит, электролитическая 
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диссоциация, окислитель и восстановитель, окисление и восстановление, тепловой 

эффект реакции, скорость химической реакции, катализ, химическое равновесие, 

углеродный скелет, функциональная группа, изомерия, гомология; 

 основные законы химии: сохранения массы веществ, постоянства состава 

веществ, Периодический закон Д.И. Менделеева; 

 основные теории химии; химической связи, электролитической диссоциации, 

строения органических и неорганических соединений; 

 важнейшие вещества и материалы: важнейшие металлы и сплавы; серная, 

соляная, азотная и уксусная кислоты; благородные газы, водород, кислород, галогены, 

щелочные металлы; основные, кислотные и амфотерные оксиды и гидроксиды, щелочи, 

углекислый и угарный газы, сернистый газ, аммиак, вода, природный газ, метан, этан, 

этилен, ацетилен, хлорид натрия, карбонат и гидрокарбонат натрия, карбонат и фосфат 

кальция, бензол, метанол и этанол, сложные эфиры, жиры, мыла, моносахариды 

(глюкоза), дисахариды (сахароза), полисахариды (крахмал и целлюлоза), анилин, 

аминокислоты, белки, искусственные и синтетические волокна, каучуки, пластмассы; 

уметь: 

 называть: изученные вещества по тривиальной или международной 

номенклатуре; 

 определять: валентность и степень окисления химических элементов, тип 

химической связи в соединениях, заряд иона, характер среды в водных растворах 

неорганических и органических соединений, окислитель и восстановитель, 

принадлежность веществ к разным классам неорганических и органических соединений; 

 характеризовать: элементы малых периодов по их положению в 

Периодической системе Д.И. Менделеева; общие химические свойства металлов, 

неметаллов, основных классов неорганических и органических соединений; строение и 

химические свойства изученных неорганических и органических соединений; 

 объяснять: зависимость свойств веществ от их состава и строения, природу 

химической связи (ионной ковалентной, металлической и водородной), зависимость 

скорости химической реакции и положение химического равновесия от различных 

факторов; 

 выполнять химический эксперимент: по распознаванию важнейших 

неорганических и органических соединений; 

 проводить: самостоятельный поиск химической информации с 

использованием различных источников (научно-популярных изданий, компьютерных баз 

данных, ресурсов Интернета); использовать компьютерные технологии для обработки и 

передачи химической информации и ее представления в различных формах; 

 связывать: изученный материал со своей профессиональной деятельностью; 

 решать: расчетные задачи по химическим формулам и уравнениям; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни: 

 для объяснения химических явлений, происходящих в природе, быту и на 

производстве; 

 определения возможности протекания химических превращений в различных 

условиях и оценки их последствий; 

 экологически грамотного поведения в окружающей среде; 

 оценки влияния химического загрязнения окружающей среды на организм 

человека и другие живые организмы; 

 безопасного обращения с горючими и токсичными веществами и 

лабораторным оборудованием; 

 приготовления растворов заданной концентрации в быту и на производстве; 
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 критической оценки достоверности химической информации, поступающей из 

разных источников. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен овладеть 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 личностное развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять письменную и устную 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. 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы учебной 

дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 156 час, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 156 час. 

Из них теоретическое обучение –114 час.; 

             Практические работы – 42 час. 

 

Тематический план 

Раздел 1.   Общая и неорганическая химия 

Тема 1.1. Основные понятия и законы 

Тема 1.2 Периодический закон и Периодическая система химических элементов Д.И. 

Менделеева и строение атома 

Тема 1.3 Строение вещества 

Тема 1.4 Вода. Растворы. Электролитическая диссоциация 

Тема 1.6 Химические реакции 

Тема 1.7 Металлы и неметаллы 

Раздел 2.  Органическая химия 

Тема 2.1Основные понятия органической химии и теория строения органических соединений 

Тема 2.2 Углеводороды и их природные источники 

Тема 2.3 Кислородсодержащие органические соединения 

Тема 2.4 Азотсодержащие органические соединения. Полимеры 

Раздел 3. Химия в народном хозяйстве 



 32 

Тема 3.1 Химия в сельском хозяйстве. 

Тема 3.2 Химия в повседневной жизни человека. 

Тема 3.3 Химия в пищевой промышленности 

Тема 3.4 Химия и окружающая среда. 

 

В рабочей программе представлены: 

- паспорт рабочей программы учебной дисциплины; 

- результаты освоения учебной  дисциплины; 

- структура и содержание учебной дисциплины; 

-тематический план и содержание учебной дисциплины; 

- характеристика основных видов деятельности обучающихся на уровне учебных действий; 

- условия реализации учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию 

ФГОС среднего общего образования. 

 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Аннотация программы учебной дисциплины 

 

ОУДП.11 Биология и экология  

 

1.1. Область применения программы:  

        Программа учебной дисциплины ОУДП.11 Биология и экология разработана на основе 

примерных программ двух учебных дисциплин «Биология» и «Экология», рекомендованных 

Федеральным государственным автономным учреждением «Федеральный институт развития 

образования» (ФГАУ ФИРО) (протокол № 3 от 21 июля 2015г.)  Программа предназначена 

для изучения биологии и экологии в краевом государственном бюджетном 

профессиональном образовательном учреждении «Хабаровский колледж отраслевых 

технологий и сферы обслуживания»  (далее – КГБ ПОУ ХКОТСО) в рамках реализации 

основной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена (далее – 

ООП) по специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерско дело на базе основного 

общего образования с получением среднего общего образования. 

        Программа разработана с учётом требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения общеобразовательных 

учебных дисциплин «Биология» и «Экология», в соответствии с Рекомендациями 

Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО 

Минобрнауки России (письмо от 17.03.2015 №06-259).  

1.2. Место учебной дисциплины:  

         Общеобразовательная учебная дисциплина «Биология» относится к предметной 

области «Естественные науки», общеобразовательная учебная дисциплина «Экология» 

относится  к предметной области «Физическая культура, экология и основы безопасности 

жизнедеятельности». Учебная дисциплина ОУДП. 11 Биология и экология изучается как 

профильная  в объёме 132 часов в общеобразовательном цикле, в разделе  «Профильные 
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учебные дисциплины (по выбору из обязательных предметных областей)» учебного плана  

КГБ ПОУ ХКОТСО.  

1.3. Цели и задачи общеобразовательной учебной дисциплины – требования к 

результатам освоения учебной дисциплины:  

Содержание программы ОУДП.11 Биология и экологии  направлено на достижение 

следующих целей: 

- освоение знаний о биологических системах (Клетка, Организм, Популяция, Вид, 

Экосистема); истории развития современных представлений о живой природе, о 

выдающихся открытиях в биологической науке; роли биологической науки в формировании 

современной естественнонаучной картины мира; о методах научного познания; 

     - овладение умениями логически мыслить, обосновывать место и роль биологических 

знаний в практической деятельности людей,  в развитии современных технологий; 

определять живые объекты в природе; проводить наблюдения за экосистемами с целью их 

описания и выявления естественных и антропогенных изменений; находить и анализировать 

информацию о живых объектах; 

      -развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей 
обучающихся в процессе изучения биологических явлений; выдающихся достижений 

биологии, вошедших в общечеловеческую культуру; сложных и противоречивых путей 

развития современных научных взглядов, идей, теорий, концепций, гипотез (о сущности и 

происхождении жизни, человека) в ходе работы с различными источниками информации; 

-воспитание убежденности в возможности познания живой природы, необходимости 

рационального природопользования, бережного отношения к природным ресурсам и 

окружающей среде, собственному здоровью; уважения к мнению оппонента при обсуждении 

биологических проблем; 

-использование приобретенных биологических знаний и умений в повседневной жизни 

для оценки последствий своей деятельности (и деятельности других людей) по отношению к 

окружающей среде, здоровью других людей и собственному здоровью; обоснования и 

соблюдения мер профилактики заболеваний, оказание первой помощи при травмах, 

соблюдению правил поведения в природе. 

Основу программы составляет содержание, согласованное с требованиями 

федерального компонента государственного стандарта  среднего профессионального 

образования базового уровня. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:  

- объяснять роль биологии в формировании научного мировоззрения; вклад 

биологических теорий в формирование современной естественно-научной картины 

мира; единство живой и неживой природы, родство живых организмов; 

отрицательное влияние алкоголя, никотина, наркотических веществ на эмбриональное 

и постэмбриональное развитие человека; влияние экологических факторов на живые 

организмы, влияние мутагенов на растения, животных и человека; взаимосвязи и 

взаимодействие организмов и окружающей среды; причины и факторы эволюции, 

изменяемость видов; нарушения в развитии организмов, мутации и их значение в 

возникновении наследственных заболеваний;  
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- решать элементарные биологические задачи; составлять элементарные схемы 

скрещивания и схемы переноса веществ и передачи энергии в экосистемах (цепи 

питания); описывать особенности видов по морфологическому критерию; 

         - овладеть умениями логически мыслить, обосновывать место и роль экологических 

знаний в практической деятельности людей, развитии современных технологий; 

определять состояние экологических систем в природе и в условиях городских и 

сельских поселений; проводить наблюдения за природными и искусственными 

экосистемами с целью их описания и выявления естественных и антропогенных 

изменений; 

- сравнивать биологические объекты: химический состав тел живой и неживой 

природы, зародышей человека и других животных, природные экосистемы и 

агроэкосистемы своей местности; процессы (естественный и искусственный отбор, 

половое и бесполое размножение) и делать выводы и обобщения на основе сравнения 

и анализа; 

- анализировать и оценивать различные гипотезы о сущности, происхождении жизни 

и человека, глобальные экологические проблемы и их решения, последствия 

собственной деятельности в окружающей среде; 

- развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей 

обучающихся в процессе изучения экологии; путей развития природоохранной 

деятельности; в ходе работы с различными источниками информации; 

-воспитание убежденности в необходимости рационального природопользования, 

бережного отношения к природным ресурсам и окружающей среде, собственному 

здоровью; уважения к мнению оппонента при обсуждении экологических проблем; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни: 

- для соблюдения мер профилактики отравлений, вирусных и других заболеваний, 

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

природной среде; 

- оказания первой помощи при травматических, простудных и других заболеваниях, 

отравлениях пищевыми продуктами; 

- оценки этических аспектов некоторых исследований в области биотехнологии 

(клонирование, искусственное оплодотворение). 

- использование приобретенных знаний и умений по экологии в повседневной жизни 

для оценки последствий своей деятельности (и деятельности других людей) по 

отношению к окружающей среде, здоровью других людей и собственному здоровью; 

соблюдению правил поведения в природе. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 
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- основные положения биологических теорий и закономерностей: клеточной теории, 

эволюционного учения, учения В.И.Вернадского о биосфере, законы Г.Менделя, 

закономерностей изменчивости и наследственности; 

- строение и функционирование биологических объектов: клетки, генов и хромосом, 

структуры вида и экосистем; сущность биологических процессов: размножения, 

оплодотворения, действия искусственного и естественного отбора, формирование  

приспособленности, происхождение видов, круговорот веществ и превращение энергии 

в клетке, организме, в экосистемах и биосфере; 

- получить фундаментальные знания об экологических системах и особенностях их 

функционирования в условиях нарастающей антропогенной нагрузки; истории 

возникновения и развития экологии как естественно-научной и социальной 

дисциплины, ее роли в формировании картины мира; о методах научного познания; 

       - вклад выдающихся (в том числе отечественных) ученых в развитие     биологической 

науки; 

- биологическую терминологию и символику. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен овладеть общими 

компетенциями: 

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

ней устойчивый интерес.  

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

определенных руководителем  

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, 

оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей 

работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

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

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

профессиональных знаний (для юношей). 

1.4. Профильная составляющая (направленность) общеобразовательной учебной 

дисциплины: 

 Профильная составляющая дисциплины реализуется через примеры, содержание 

дидактического материала, контрольные задания, связанные с содержанием 

профессиональной деятельности. 
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1.5. Количество часов, отведенное на освоение программы общеобразовательной 

учебной дисциплины, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося -  132 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 132 часа; 

теоретическое обучение-90 часов, 

ЛПЗ - 42 часа. 

Тематический план 

Раздел 1. Общая биология 

Введение 

Тема 1.1 Учение о клетке  

Тема 1.2: Организм. Размножение и индивидуальное развитие организмов 

Тема 1.3: Основы генетики и селекции. 

Тема 1.4: Происхождение и развитие жизни на Земле. Эволюционное учение. 

Тема 1.5. Происхождение человека   

Раздел 2. ЭКОЛОГИЯ 

Введение в экологию 

Тема: 2.1 Экология как научная дисциплина 

Тема 2.2. Среда обитания человека и экологическая безопасность 

Тема 3. Концепция устойчивого развития 

Тема 4. Охрана природы 

 

 

В рабочей программе представлены: 

- паспорт рабочей программы учебной дисциплины; 

- результаты освоения учебной  дисциплины; 

- структура и содержание учебной дисциплины; 

-тематический план и содержание учебной дисциплины; 

- характеристика основных видов деятельности обучающихся на уровне учебных действий; 

- условия реализации учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию 

ФГОС среднего общего образования. 

 

            

 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Аннотация программы учебной дисциплины 

ОГСЭ.01 Основы философии 

1.1 Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы (программы подготовки специалистов 

среднего звена) в соответствии с ФГОС по специальности СПО 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, входящей в состав укрупненной группы 

специальностей 43.00.00 сервис и туризм. 
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Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) 

по профессиям рабочих:  

1. 16399 Официант 

2. 1176 Бармен 

3. 11301 Буфетчик 

1.2. В структуре основной профессиональной образовательной программы (программы 

подготовки специалистов среднего звена) дисциплина относится к общему гуманитарному и 

социально-экономическому учебному циклу. 

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
- ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, познания, ценностей, 

свободы и смысла жизни как основе формирования культуры гражданина и будущего 

специалиста; 

- определить значение философии как отрасли духовной культуры для формирования личности, 

гражданской позиции и профессиональных навыков; 

- определить соотношение для жизни человека свободы и ответственности, материальных и 

духовных ценностей; 

- сформулировать представление об истине и смысле жизни. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные категории и понятия философии; 

- роль философии в жизни человека и общества; 

- основы философского учения о бытии; 

-сущность процесса познания. 

 

 Компетенции, которыми должен обладать обучающийся, освоив дисциплину. 

Общие компетенции: 

Код 

компетен

ции 

Наименование компетенции 

ОК1 
Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес 

ОК2 
Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы решения 

профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество 

ОК3 Принимать решения в нестандартных ситуациях и нести за них ответственность 

ОК4 

Осуществлять поиски использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития 

ОК5 
Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности 
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ОК6 
Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями 

ОК7 
Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), 

результат выполнения заданий 

ОК8 
Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации 

ОК9 
Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности 

ОК10 

Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования 

нормативно-правовых документов, а также требования стандартов и иных 

нормативных документов 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

- максимальной учебной нагрузки обучающегося 44 часов, в том числе: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часов; 

- самостоятельной работы обучающегося 6 часов. 

 

Тематический план 

 

Раздел 1. Предмет философии и ее история 

Тема 1.1. Основные понятия и предмет философии 

Тема 1.2. Философия древнего мира. Средневековая философия 

Тема 1.3. Философия Возрождения и Нового времени 

Тема 1.4.   Современная философия 

Раздел 2. Структура и основные направления философии. 

Тема 2.1. Методы философии и её внутреннее строение 

Тема 2.2. Учение о бытии и теория познания 

Тема 2.3. Этика и социальная философия 

Тема 2.4. Место философии в духовной культуре и ее значение 

Тема 2.5. Философия и смысл жизни 

 

В рабочей программе представлены: 

- паспорт рабочей программы учебной дисциплины; 

 результаты освоения учебной  дисциплины; 

- структура и содержание учебной дисциплины; 

-тематический план и содержание учебной дисциплины; 

- характеристика основных видов деятельности обучающихся на уровне учебных действий; 

- условия реализации учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию 

ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело  

 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Аннотация программы учебной дисциплины 
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ОГСЭ.02 ИСТОРИЯ 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения 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. 

 

Тематический план 

Раздел 1. Развитие СССР и его место в мире в 1980-е гг. 

Тема 1.1 Основные тенденции развития СССР к 1980-м гг. 

Тема 1.2 Дезинтеграционные процессы в России и Европе во второй половине 80-х гг. 

Раздел 2. Россия и мир в конце XX - начале XXI вв. 

Тема 2.1 Постсоветское пространство в 90-е гг. XX века. 

Тема 2.2 Укрепление влияния России на постсоветском пространстве 

Тема 2.3 Россия и мировые интеграционные процессы 

Тема 2.4 Развитие культуры в России. 

Тема 2.5.Перспективы развития РФ в современном мире. 

 

В рабочей программе представлены: 

- паспорт рабочей программы учебной дисциплины; 

 результаты освоения учебной  дисциплины; 

- структура и содержание учебной дисциплины; 

-тематический план и содержание учебной дисциплины; 
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- характеристика основных видов деятельности обучающихся на уровне учебных действий; 

- условия реализации учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию 

ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело  

 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Аннотация программы учебной дисциплины 

ОГСЭ.03 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК  

В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

(на примере английского языка) 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код  

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК.2, 

ОК.3, 

ОК.5, 

ОК.9, 

ОК.10 

понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на известные 

темы (профессиональные и 

бытовые); 

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы; 

строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности; 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы; 

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 

 

Тематический  план 

Раздел 1. Вводно-коррективный курс 
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Тема 1.1. Описание людей: друзей, родных и близких и т.д. (внешность, характер, 

личностные качества) 

Тема 1.2. Межличностные отношения дома, в учебном заведении, на работе 

 

Раздел 2. Развивающий курс 

Тема 2.1 Повседневная жизнь условия жизни, учебный день, выходной день 

Тема 2.2. Здоровье, спорт, правила здорового образа жизни 

Тема 2.3. Город, деревня, инфраструктура 

Тема 2.4. Досуг 

Тема 2.5. Новости, средства массовой информации 

Тема 2.6. Природа и человек (климат, погода, экология) 

Тема 2.7. Образование в России и за рубежом, среднее профессиональное образование 

Тема  2.8. Культурные и национальные традиции, краеведение, обычаи и праздники 

Тема 2.9. Общественная жизнь (повседневное поведение, профессиональные навыки и 

умения) 

Тема 2.10  Научно-технический прогресс 

Тема 2.11 Профессии, карьера 

Тема 2.12 Отдых, каникулы, отпуск. Туризм 

Тема 2.13 Искусство и развлечения 

Тема 2.14 Государственное устройство, правовые институты 

 

Раздел 3. Освоение иностранного языка в области профессиональной деятельности 

«Приготовление пищи и обслуживание в организациях питания» 

Тема 3.1 Приготовление пищи и обслуживание в организациях питания  

 

В рабочей программе представлены: 

- паспорт рабочей программы учебной дисциплины; 

 результаты освоения учебной  дисциплины; 

- структура и содержание учебной дисциплины; 

-тематический план и содержание учебной дисциплины; 

- характеристика основных видов деятельности обучающихся на уровне учебных действий; 

- условия реализации учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию 

ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело  

 

 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Аннотация программы учебной дисциплины 

ОГСЭ.04 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 
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1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код 

ПК, ОК 
Умения Знания 

ОК 8 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 

Тематический  план 

Раздел 1. Научно-методические  основы формирования физической культуры личности 

Тема 1.1. Общекультурное и социальное значение физической культуры. Здоровый образ 

жизни.  

Тема 1.2. Здоровый образ жизни.  

Раздел 2. Учебно-практические основы формирования физической культуры личности 

Тема 2.1. Лёгкая атлетика. 

Тема 2.3. Спортивные игры.  

Тема 2.4. Аэробика (девушки) 

Тема 2.4. Атлетическая гимнастика (юноши) (одна из двух тем) 

Раздел 3. Профессионально-прикладная физическая подготовка (ППФП) 

Тема 3.1.Сущность и  содержание ППФП в достижении высоких профессиональных 

результатов 

 

В рабочей программе представлены: 

- паспорт рабочей программы учебной дисциплины; 

 результаты освоения учебной  дисциплины; 

- структура и содержание учебной дисциплины; 

-тематический план и содержание учебной дисциплины; 

- характеристика основных видов деятельности обучающихся на уровне учебных действий; 

- условия реализации учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию 

ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело  

 

 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Аннотация программы учебной дисциплины 

ОГСЭ.05  ПСИХОЛОГИЯ ОБЩЕНИЯ 
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1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код  

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 3, 

ОК 4, 

ОК 5, 

ОК 9 

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. 

 

Тематический   план 

Тема 1. Общение – основа человеческого бытия. 

Тема 2. Общение как восприятие людьми друг друга (перцептивная сторона общения) 

Тема 3. Общение как взаимодействие (интерактивная сторона общения) 

Тема 4. Общение как обмен информацией (коммуникативная сторона общения) 

Тема 5. Формы делового общения и их характеристики  

Тема 6. Конфликт: его сущность и основные характеристики  

 

В рабочей программе представлены: 

- паспорт рабочей программы учебной дисциплины; 

 результаты освоения учебной  дисциплины; 

- структура и содержание учебной дисциплины; 

-тематический план и содержание учебной дисциплины; 

- характеристика основных видов деятельности обучающихся на уровне учебных действий; 

- условия реализации учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию 

ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело  

 

 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Аннотация программы учебной дисциплины 

ОГСЭ.06  РУССКИЙ ЯЗЫК И КУЛЬТУРА РЕЧИ 
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1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общему гуманитарному и социально-экономическому 

циклу, связана с освоением общих компетенций входящим в образовательную программу, с 

дисциплиной ОГСЭ.06 Русский язык и культура речи. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

-различать понятия «культура языка», и «культура речи»; 

-определять единицы языка и соотносить их с языковым уровнем. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные функции языка; 

- основные единицы языка и принципы их выделения; 

- виды речи, речевой деятельности; 

- грамматические категории речи, структуру языка, уровни языка; 

- нормативный, коммуникативный и этический аспекты речевой культуры 

 

Код ОК Умения Знания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных сферах. 

Структура плана для решения 

задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое 

в перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 
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ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

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 

 

Тематический план 

Раздел 1.  Литературный язык и языковая норма. Система языка и ее стилистическая 

характеристика 

Тема 1.1 Система норм русского литературного языка 

Тема 1.2 Роль словарей и справочников в укреплении норм русского литературного языка 
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Тема 1.3 Фонетика, орфоэпия, орфография 

Тема 1.4   Лексика и фразеология 

Тема 1.5 Синтаксис 

 

В рабочей программе представлены: 

- паспорт рабочей программы учебной дисциплины; 

 результаты освоения учебной  дисциплины; 

- структура и содержание учебной дисциплины; 

-тематический план и содержание учебной дисциплины; 

- характеристика основных видов деятельности обучающихся на уровне учебных действий; 

- условия реализации учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию 

ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело  

 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Аннотация программы учебной дисциплины 

 

ЕН.01 Химия 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью  основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения 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 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

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 реакции; 

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 действием 

различных факторов; 

- окислительно-восстановительные реакции, 

реакции 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 пищевой продукции; 
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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; 

выполнять 

количественные расчеты 

состава вещества по 

результатам измерений; 

соблюдать правила 

техники безопасности при 

работе в химической 

лаборатории 

-свойства растворов и коллоидных систем 

высокомолекулярных соединений; 

-дисперсные и коллоидные системы 

пищевых продуктов; 

-роль и характеристики поверхностных 

явлений в природных и технологических 

процессах; 

 -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 

 

Тематический план 

Раздел 1. Физическая   химия 

Тема 1.1 Основные понятия и законы термодинамики. Термохимия. 

Тема 1.2.  Агрегатные состояния веществ, их характеристика 

Тема 1.3. Химическая кинетика и катализ. 

Тема 1.4. Свойства растворов. 

Тема 1.5. Поверхностные явления. 

Раздел.2 Коллоидная химия 

Тема 2.1. Предмет коллоидной химии. Дисперсные системы. 

Тема 2.2.  Коллоидные растворы. 

Тема 2.3. Грубодисперсные системы. 

Тема2.4. Физико-химические изменения  органических  веществ  пищевых продуктов. 

Высокомолекулярные соединения. 

 

Раздел 3. Аналитическая химия 

Тема 3.1. Качественный анализ. 

Тема 3.2. Классификация катионов и анионов.  

Тема 3.3. Количественный анализ. Методы количественного анализа. 

Тема 3.4. Физико-химические методы анализа. 

 

В рабочей программе представлены: 

- паспорт рабочей программы учебной дисциплины; 

- результаты освоения учебной  дисциплины; 

- структура и содержание учебной дисциплины; 

- условия реализации учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 
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Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию 

ФГОС  СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Аннотация программы учебной дисциплины 

ЕН.02 Экологические основы природопользования 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы  в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. Цель 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 области 

природопользования и охраны окружающей 

среды; 

-природоресурсный потенциал Российской 

Федерации; 

-охраняемые природные территории. 

 

Тематический план 
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Раздел 1. Особенности взаимодействие природы и общества 

Тема 1.1 Природоохранный потенциал 

Тема 1.2.Природные ресурсы и рациональное природопользование 

Тема 1.3.Загрязнение окружающей среды 

Раздел 2. Правовые и социальные вопросы природопользования 

Тема 2.1. Хозяйственные и общественные мероприятия по предотвращению разрушающих 

воздействий на природу. Природоохранный надзор 

 

В рабочей программе представлены: 

- паспорт рабочей программы учебной дисциплины; 

- результаты освоения учебной  дисциплины; 

- структура и содержание учебной дисциплины; 

- условия реализации учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию 

ФГОС  СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Аннотация программы учебной дисциплины 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01-07 

ОК 09 

ОК 10 

− использовать 

лабораторное 

оборудование;   

− определять 

основные группы 

микроорганизмов;  

− проводить 

микробиологические 

исследования и 

давать оценку 

полученным     

результатам; 

− обеспечивать 

выполнение 

санитарно-

эпидемиологических 

требований к 

− 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 
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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 

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; 

− 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 

 

Тематический план 

Введение 

Раздел 1. Морфология и физиология микробов 

Тема 1.1.Морфология микробов 
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Тема 1.2. Физиология микробов 

Тема 1.3. Влияние внешней среды на микроорганизмы 

Тема 1.4. Патогенные микробы и микробиологические показатели безопасности пищевых 

продуктов 

 

Раздел 2. Основы физиологии питания 

Тема 2.1. Основные пище вые вещества, их источники, роль в структуре питания 

Тема 2.2. Пищеварение и усвояемость пищи 

Тема 2.3. Обмен веществ и энергии 

Тема 2.4. Рациональное сбалансированное питание для различных групп населения 

 

Раздел 3. Гигиена и санитария в организациях питания 

Тема 3.1. Личная гигиена работников пищевых производств. 

Пищевые отравления и их профилактика 

Тема 3.2.Санитарно-гигиенические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, 

одежде персонала 

Тема 3.3. Санитарно-гигиенические требования к кулинарной обработке пищевых продуктов 

Тема 3.4. Санитарно-гигиенические требования к транспортированию, приемке и хранению 

пищевых продуктов 

 

 В рабочей программе представлены: 

- паспорт рабочей программы учебной дисциплины; 

- результаты освоения учебной  дисциплины; 

- структура и содержание учебной дисциплины; 

- условия реализации учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию 

ФГОС  СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Аннотация программы учебной дисциплины 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов сырья 

1.1. Область применения примерной программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 
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ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

− 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 

− ассортимент и характеристики 

основных групп 

продовольственных товаров; 

− общие требования к качеству 

сырья и продуктов; 

− условия хранения, упаковки, 

транспортирования и реализации 

различных видов 

продовольственных продуктов;           

− методы контроля качества 

продуктов при хранении; 

− способы и формы 

инструктирования персонала  по 

безопасности хранения пищевых 

продуктов; 

− виды снабжения; 

− виды складских помещений и 

требования к ним; 

− периодичность технического 

обслуживания   холодильного, 

механического и весового  

оборудования;      

− методы контроля сохранности и 

расхода   продуктов на 

производствах питания;          

− программное обеспечение 

управления  расходом продуктов 

на производстве и   движением 

блюд;                                     

− современные способы обеспечения 

правильной  сохранности запасов и 

расхода продуктов на  

производстве; 

− методы контроля возможных 

хищений запасов  на производстве;                            

− правила оценки состояния запасов 

на  производстве;   

− процедуры и правила 

инвентаризации запасов  

продуктов; 

− правила оформления заказа на 

продукты со  склада и приема 

продуктов, поступающих со склада 

и от поставщиков;  

− виды сопроводительной 

документации на  различные 

группы продуктов. 

 

Тематический план 
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Введение 

Раздел 1. Основные группы  продовольственных товаров 

Тема 1.1. Классификация продовольственных товаров 

Тема 1.2. Товароведная характеристика свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их 

переработки 

Тема 1.3. Товароведная характеристика зерновых товаров  

Тема 1.4. Товароведная характеристика молочных товаров 

Тема 1.5. Товароведная характеристика рыбы, рыбных продуктов 

Тема 1.6. Товароведная характеристика мяса, мясных продуктов 

Тема 1.7. Товароведная характеристика яичных продуктов, пищевых жиров 

Тема 1.8. Товароведная характеристика кондитерских и вкусовых товаров 

 

Раздел 2. Организация снабжения   и складского хозяйства предприятия общественного 

питания 

Тема 2.1. Организация продовольственного и материально-технического снабжения 

Тема 2.2. Приемка различных видов продовольственных товаров и других товарно-

материальных ценностей 

Тема 2.3. Организация хранения различных видов продовольственных товаров 

Тема 2.4. Отпуск сырья и продуктов на производство, в филиалы 

Тема 2.5. Контроль сохранности и расхода продуктов на предприятиях питания 

 

В рабочей программе представлены: 

- паспорт рабочей программы учебной дисциплины; 

- результаты освоения учебной  дисциплины; 

- структура и содержание учебной дисциплины; 

- условия реализации учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию 

ФГОС  СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Аннотация программы учебной дисциплины 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 
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ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

− определять вид, обеспечивать 

рациональный подбор в 

соответствии с потребностью 

производства 

технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов; 

− организовывать рабочее место 

для обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами 

техники безопасности, 

санитарии и пожарной 

безопасности; 

− подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его 

назначению с учётом правил 

техники безопасности, 

санитарии и пожарной 

безопасности, правильно 

ориентироваться в экстренной 

ситуации 

− выявлять риски в области 

безопасности работ на 

производстве и разрабатывать 

предложения по их 

минимизации и устранению; 

− оценивать эффективность 

использования оборудования; 

− планировать мероприятия по 

обеспечению безопасных и 

благоприятных условий труда 

на производстве, 

предупреждению 

травматизма; 

− контролировать соблюдение 

графиков технического 

обслуживания оборудования и 

исправность приборов 

безопасности и изме-

рительных приборов. 

− оперативно 

взаимодействовать с 

работником, ответственным за 

безопасные и благоприятные 

условия работы на 

производстве; 

− рассчитывать 

производственные мощности 

− классификацию, основные 

технические характеристики, 

назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных 

групп технологического 

оборудования; 

− принципы организации обработки 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой кулинарной 

и кондитерской продукции, 

подготовки ее к реализации; 

− прогрессивные способы организации 

процессов приготовления пищи с 

использованием современных видов 

технологического оборудования; 

− правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для различных 

процессов приготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской 

продукции; 

− методики расчета 

производительности 

технологического оборудования; 

− способы организации рабочих мест 

повара, кондитера, пекаря в 

соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной, 

хлебобулочной и кондитерской 

продукции; 

− правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

− правила охраны труда в 

организациях питания 
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и эффективность работы 

технологического 

оборудования 

проводить инструктаж по 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования 

 

Тематический план 

Введение 

Раздел 1. Механическое оборудование 

Тема 1.1Механическое оборудование  

Тема 1.2. Универсальные приводы. Универсальные кухонные машины 

Тема 1.3.Оборудование для обработки овощей, плодов 

Тема 1.4.Оборудование для обработки мяса, рыбы 

Тема 1.5.Оборудование для нарезки хлеба, гастрономических товаров 

Тема 1.7.Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде 

Тема 1.8.Оборудование для подготовки кондитерского сырья 

Раздел 2. Тепловое оборудование 

Тема 2.1.Классификация теплового оборудования 

Тема 2.2.Варочное оборудование 

Тема 2.3.Жарочное оборудование 

Тема 2.4.Многофункциональное оборудование 

Тема 2.5.Универсальное и водогрейное оборудование 

Тема 2.6.Оборудование для бариста 

Тема 2.7. Оборудование для раздачи пищи 

Тема 2.8.  СВЧ-аппараты 

Раздел 3. Холодильное оборудование 

Тема 3.1.Классификация холодильного оборудования 

Тема 3.2 Холодильные шкафы, холодильные камеры, холодильные прилавки и витрины 

Тема 3.3 Шкафы интенсивного охлаждения (шоковой заморозки) 

Тема 3.4.Льдогенераторы 

Раздел 4. Техническое оснащение процессов кулинарного и кондитерского производства 

Тема 4.1.Классификация организаций питания 

Тема 4.2.Организация и техническое оснащение процессов кулинарного и кондитерского 

производства и реализации готовой продукции в организациях питания 

 

В рабочей программе представлены: 

- паспорт рабочей программы учебной дисциплины; 

- результаты освоения учебной  дисциплины; 

- структура и содержание учебной дисциплины; 

- условия реализации учебной дисциплины; 
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- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию 

ФГОС  СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Аннотация программы учебной дисциплины 

ОП.04 Организация обслуживания 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

 

− выполнения всех видов работ по 

подготовке залов и инвентаря  

организаций общественного 

питания к обслуживанию; 

− встречи, приветствия, размещения 

гостей, подачи меню; 

− приема, оформления и 

выполнения заказа на продукцию 

и услуги организаций 

общественного питания; 

− рекомендации блюд и напитков 

гостям при оформлении заказа; 

− подачи блюд и напитков разными 

способами; 

− расчета с потребителями; 

− обслуживания потребителей при 

использовании специальных форм 

организации питания; 

− выполнять подготовку залов к 

обслуживанию в соответствии с 

его характером, типом и классом 

организации общественного 

питания 

− подготавливать зал ресторана, 

бара, буфета к обслуживанию в 

обычном режиме и на массовых 

банкетных мероприятиях; 

− складывать салфетки разными 

способами; 

− соблюдать личную гигиену 

− 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 
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− 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 

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 

Тематический план 

 

Тема 1.Услуги общественного питания 

Тема 2.Торговые помещения организаций питания и требования к ним  

Тема 3.Столовая посуда, приборы, столовое белье 

Тема 4. Информационное обеспечение процесса обслуживания   

 Тема 5. Этапы организации обслуживания   
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Тема 6. Организация процесса обслуживания в зале 

Тема 7. Правила подачи кулинарной, кондитерской продукции, напитков 

Тема 8. Обслуживание приемов и банкетов 

Тема 9. Специальные формы обслуживания 

 

В рабочей программе представлены: 

- паспорт рабочей программы учебной дисциплины; 

- результаты освоения учебной  дисциплины; 

- структура и содержание учебной дисциплины; 

- условия реализации учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию 

ФГОС  СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Аннотация программы учебной дисциплины 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

− 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 

− понятие, цели и задачи экономики, 

основные положения экономической 

теории;  

− принципы функционирования рыночной 

экономики, современное состояние и 

перспективы развития отрасли; 

− виды экономической деятельности 

(отрасли народного хозяйства), 

− сущность предпринимательства, его виды, 

значение малого бизнеса для экономики 

страны, меры господдержки малому 

бизнесу, виды предпринимательских 

рисков и методы их минимизации;  

− классификацию  хозяйствующих 

субъектов в рыночной экономике по 

признакам; 

− цели и задачи организации ресторанного 
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динамику; 

− анализировать факторы, 

влияющие на 

хозяйственную 

деятельность 

организации; 

− рассчитывать показатели 

эффективности 

использования ресурсов 

организации; 

− проводить 

инвентаризацию на 

предприятиях питания; 

− пользоваться 

нормативной 

документацией  и 

оформлять и учетно-

отчетную документацию 

(заполнять  договора о 

материальной 

ответственности,  

доверенности на 

получение 

материальных 

ценностей, вести 

товарную книгу  

кладовщика, списывать 

товарные потери, 

заполнять 

инвентаризационную 

опись; оформлять  

поступление и  передачу  

материальных 

ценностей, составлять 

калькуляционные 

карточки на блюда и 

кондитерские изделия,  

документацию по 

контролю наличия 

запасов на 

производстве); 

− оценивать имеющиеся 

на производстве запасы 

в соответствии с 

требуемым количеством 

и качеством, 

рассчитывать и 

анализировать 

изменение показателей  

товарных запасов и 

товарооборачиваемости, 

использовать 

бизнеса, понятие концепции организации 

питания; 

− этапы регистрации и порядок ликвидации 

организаций, понятие банкротства, его 

признаки и методы предотвращения; 

− факторы  внешней среды  организации 

питания, элементы ее внутренней среды и 

методики  оценки  влияния факторов 

внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания 

(SWOT- анализ); 

− функции и задачи бухгалтерии  как 

структурного подразделения предприятия, 

организацию учета на предприятии 

питания, объекты учета, основные 

принципы, формы ведения бухгалтерского 

учета, реквизиты первичных документов, 

их классификацию, требования к 

оформлению документов, права и 

обязанности главного бухгалтера 

организации питания, понятие 

инвентаризации; 

− виды экономических ресурсов (оборотные 

и внеоборотные активы, трудовые 

ресурсы), используемых организацией 

ресторанного бизнеса и методы 

определения эффективности их 

использования; 

− понятие и виды товарных запасов,  их  

роль  в общественном питании, понятие 

товарооборачиваемости, абсолютные и 

относительные показатели измерения 

товарных запасов, методику анализа  

товарных запасов предприятий питания; 

− понятие продуктового баланса 

организации питания,  методику  

планирования поступления товарных 

запасов   с помощью  показателей 

продуктового баланса; 

− источники снабжения сырьём, продуктами 

и тарой,  учет сырья, продуктов и тары в 

кладовых предприятий общественного 

питания, документы, используемые в 

кладовых предприятия; товарную книгу, 

списание товарных потерь,  отчет 

материально - ответственных лиц, 

− учет реализации продукции собственного 

производства и полуфабрикатов;  

− понятия «производственная мощность» и  

«производственная программа 

предприятия», их содержание, назначение, 

факторы формирования производственной 
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программное 

обеспечение при 

контроле наличия 

запасов  

− анализировать состояние 

продуктового баланса 

предприятия питания; 

− вести учет реализации 

готовой продукции и  

полуфабрикатов; 

− калькулировать цены на 

продукцию 

собственного 

производства и 

полуфабрикаты  

производимые 

организацией 

ресторанного бизнеса; 

− рассчитывать налоги и  

отчисления, 

уплачиваемые 

организацией 

ресторанного бизнеса в 

бюджет и в 

государственные  

внебюджетные фонды, 

− рассчитывать проценты 

и  платежи за 

пользование кредитом, 

уплачиваемые 

организацией банку; 

− 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 

программы, исходные данные для её 

экономического обоснования и анализа 

выполнения, методику расчета  

пропускной способности зала и 

коэффициента её использования; 

− требования к реализации продукции 

общественного питания; 

− количественный и качественный состав 

персонала организации; 

− показатели и резервы роста 

производительности труда на 

предприятиях питания, понятие 

нормирования труда; 

− формы и системы оплаты труда, виды 

гарантий, компенсаций и удержаний из 

заработной платы; 

− состав издержек производства и 

обращения организаций  ресторанного 

бизнеса; 

− механизмы ценообразования на 

продукцию (услуги) организаций  

ресторанного бизнеса; 

− основные показатели деятельности 

предприятий общественного питания и 

методы их расчета; 

− понятие товарооборота, дохода, прибыли 

и рентабельности предприя, 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, 
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товаров и услуг; 

− составлять бизес-план 

для организации 

ресторанного бизнеса 

− анализировать  

возможности 

организации питания в 

области выполнения 

планов по производству 

и реализации на 

основании уровня  

технического 

оснащения, 

квалификации поваров и 

кондитеров; 

− прогнозировать 

изменения на рынке 

ресторанного бизнеса и 

восприятие 

потребителями меню;  

− анализировать спрос на 

товары и услуги 

организации 

ресторанного бизнеса; 

− грамотно определять 

маркетинговую 

политику организации 

питания (товарную, 

ценовую политику, 

способы продвижения 

продукции и услуг  на 

рынке); 

проводить маркетинговые 

исследования в 

соответствии с целями 

организации и анализ 

потребительских 

предпочтений, меню 

конкурирующих и 

наиболее популярных 

организаций питания в 

различных сегментах 

ресторанного бизнеса 

виды и методы мотивации персонала 

− правила  делового общения в коллективе; 

− сущность, цели, основные принципы и 

функции маркетинга; 

− понятие сегментация рынка; 

− методы проведения маркетинговых 

исследований; 

− понятие товарной, ценовой, сбытовой, 

коммуникационной  политики 

организации питания (комплекс 

маркетинга); 

− организацию управления маркетинговой 

деятельностью в организации 

ресторанного бизнеса 

 

Тематический план 

Раздел 1.Основы экономики 

Тема 1.1 Экономика — система общественного воспроизводств 

Тема 1.2. Предприятие (организация) как субъект хозяйствования. 

Тема 1.3.   Производственные фонды и ресурсы. Издержки производства и обращения  в 

общественном питании 
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Тема 1.4. Ценообразование в организациях ресторанного бизнеса 

 Тема 1.5.  Выпуск продукции и оборот предприятий общественного питания. 

Тема 1.6.   Доходы и прибыль в организациях и на предприятиях общественного питания. 

Тема 1.7. Основы предпринимательства и бизнес-планирования 

Раздел 2. Основы менеджмента 

Тема 2.1. Сущность, цели и задачи менеджмента. Предприятие как объект управления 

Тема 2.2. Управление производственным персоналом в общественном питании. Система 

методов у правления 

Тема 2.3. Коммуникация как функция менеджмента 

Раздел 3. Основы маркетинга 

Тема 3.1. Понятие маркетинг  

Тема 3.2. Маркетинговые исследования в общественном питании 

а, его цели и функции 

В рабочей программе представлены: 

- паспорт рабочей программы учебной дисциплины; 

- результаты освоения учебной  дисциплины; 

- структура и содержание учебной дисциплины; 

- условия реализации учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию 

ФГОС  СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Аннотация программы учебной дисциплины 

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

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 

− основные положения Конституции 

Российской Федерации, Трудового 

Кодекса; 

− права и свободы человека и 

гражданина, механизмы их 

реализации; 

− понятие правового регулирования в 

сфере профессиональной     

деятельности; 
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 законодательством; 

анализировать и 

оценивать результаты 

и последствия 

деятельности 

(бездействия) с 

правовой точки 

зрения 

− 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 

 

Тематический план 

Раздел 1. Основные положения Конституции РФ 

Тема 1.1 Основные положения Конституции РФ 

Тема 1.2 Права и свободы человека и гражданина, механизм их реализации 

Раздел 2.Основы гражданского права 

Тема 2.1 Правовое регулирование хозяйственных отношений 

Тема 2.2 Классификация и организационно-правовые формы юридических лиц 

Тема 2.3 Субъекты предпринимательской деятельности, их правовое положение 

Раздел 3. Основы трудового права 

Тема 3.1 Правовое регулирование трудовых отношений 

Тема 3.2 Материальная ответственность сторон трудового договора  

Тема 3.3 Защита трудовых прав работников 

Раздел 4. Административные правонарушения и административная ответственность 

Тема 4.1. Законодательство об административных правонарушениях, его задачи и принципы 

Тема 4.2. Административные правонарушения и административная ответственность 

Тема 4.3. Административные наказания 

Раздел 5. Защита прав субъектов предпринимательской деятельности 

Тема 5.1. Правовая охрана хозяйственных прав 

Тема 5.2. Судебный порядок разрешения споров 
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В рабочей программе представлены: 

- паспорт рабочей программы учебной дисциплины; 

- результаты освоения учебной  дисциплины; 

- структура и содержание учебной дисциплины; 

- условия реализации учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию 

ФГОС  СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Аннотация программы учебной дисциплины 

ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

1.1. Область применения примерной программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

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 

ОК 11 

 

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 

основные понятия 

автоматизированной обработки 

информации;  

общий состав и структуру 

персональных компьютеров и 

вычислительных систем;  

базовые системные 

программные продукты в области 

профессиональной деятельности; 

состав, функции и 

возможности использования 

информационных и 

телекоммуникационных технологий в 

профессиональной деятельности; 

методы и средства сбора, обработки, 

хранения, передачи и накопления 

информации;  

− основные методы и приемы 

обеспечения информационной 

безопасности 
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Тематический план 

Раздел 1. Автоматизированная обработка информации 

Тема 1.1 Информация и информационные процессы информации 

Тема 1.2. Технические средства информационных технологий 

Тема 1.3. Информационные системы 

Раздел 2. Базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в 

области профессиональной деятельности 

Тема 2.1 Технология обработки текстовой информации 

Тема 2.2 Технология обработки графической информации 

Тема 2.3 Компьютерные  презентации 

Тема 2.4 Технологии обработки числовой информации в профессиональной деятельности 

Тема 2.5 Пакеты прикладных программ в области профессиональной деятельности  

Раздел 3. Возможности использования информационных и телекоммуникационных 

технологий в профессиональной деятельности и информационная безопасность 

Тема 3.1 Компьютерные сети, сеть Интернет 

Тема 3.2 Основы информационной  и технической компьютерной безопасности 

 

В рабочей программе представлены: 

- паспорт рабочей программы учебной дисциплины; 

- результаты освоения учебной  дисциплины; 

- структура и содержание учебной дисциплины; 

- условия реализации учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию 

ФГОС  СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Аннотация программы учебной дисциплины 

ОП.08 Охрана  труда 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 
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ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

-выявлять опасные и вредные 

производственные  факторы и 

соответствующие им риски, связанные 

с прошлыми, настоящими или 

планируемыми видами 

профессиональной деятельности; 

-использовать средства 

коллективной и индивидуальной 

защиты в соответствии с характером 

выполняемой профессиональной 

деятельности;  

-участвовать в аттестации 

рабочих мест по условиям труда, в т. 

ч. оценивать условия труда и уровень 

травмобезопасности; 

-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  

-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 

использования средств 

коллективной и 

индивидуальной защиты 

 

Тематический план 

Введение 

Раздел 1. Нормативно - правовая база охраны труда 

Тема 1.1. Законодательство в области охраны труда 

Тема 1.2. Обеспечение охраны труда 

Тема 1.3.  Организация охраны труда в предприятиях 

Раздел 2. Условия труда на предприятиях общественного питания 

Тема 2.1. Основы понятия условия труда. Опасные и вредные производственные факторы 

Тема 2.2. Производственный травматизм и профессиональные заболевания 

Раздел 3. Электробезопасность и пожарная безопасность 

Тема 3.1 

Тема 3.2. Пожарная безопасность 

Тема 3.3. Требования безопасности к производственному оборудованию 
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В рабочей программе представлены: 

- паспорт рабочей программы учебной дисциплины; 

- результаты освоения учебной  дисциплины; 

- структура и содержание учебной дисциплины; 

- условия реализации учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию 

ФГОС  СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Аннотация программы учебной дисциплины 

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 

1.2.Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Компетенции Уметь Знать 

ОК 1- 4, ОК 6, 

ОК 8, ОК 9, 

ОК 10 

 

организовывать и проводить 

мероприятия по защите 

населения от негативных 

воздействий чрезвычайных 

ситуаций; 

предпринимать 

профилактические меры для 

снижения уровня опасностей 

различного вида и их 

последствий в 

профессиональной деятельности 

и быту; 

использовать средства 

индивидуальной и коллективной 

защиты от оружия массового 

поражения;  

применять первичные средства 

пожаротушения; 

ориентироваться в перечне 

военно-учетных специальностей 

и самостоятельно определять 

среди них родственные 

полученной специальности; 

применять профессиональные 

знания в ходе исполнения 

принципы обеспечения устойчивости 

объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий 

при техногенных чрезвычайных 

ситуациях и стихийных явлениях, в том 

числе в условиях противодействия 

терроризму как серьезной угрозе 

национальной безопасности России; 

основные виды потенциальных 

опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, 

принципы снижения вероятности их 

реализации; 

основы военной службы и обороны 

государства; 

задачи и основные мероприятия 

гражданской обороны;  

способы защиты населения от оружия 

массового поражения; 

меры пожарной безопасности и правила 

безопасного поведения при пожарах; 

организацию и порядок призыва граждан 

на военную службу и поступления на неё 

в добровольном порядке; 

основные виды вооружения, военной 
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Тематический план 

Раздел I. Гражданская оборона 

Тема 1.1. Единая государственная система предупреждения и ликвидации чрезвычайных 

ситуаций 

Тема 1.2. Организация гражданской обороны 

Тема 1.3.Защита населения и территорий при стихийных бедствиях, при авариях 

(катастрофах) на транспорте, производственных объектах 

Тема 1.4. Обеспечение безопасности при неблагоприятной экологической обстановке, при 

неблагоприятной социальной обстановке 

Раздел 2. Основы медицинских знаний и здорового образа жизни 

Тема 2.1.  Основы медицинских знаний. Здоровый образ жизни и его составляющие 

Раздел 3. Основы военной службы 

Тема 3.1.  Основы обороны государства. Военная доктрина 

Российской Федерации. 

В рабочей программе представлены: 

- паспорт рабочей программы учебной дисциплины; 

- результаты освоения учебной  дисциплины; 

- структура и содержание учебной дисциплины; 

- условия реализации учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию 

ФГОС  СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Аннотация программы учебной дисциплины 

ОП.10 Документационное обеспечение управления 

1.2 Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы (программы подготовки специалистов среднего звена) в 

соответствии с ФГОС по специальности СПО 

обязанностей военной службы 

на воинских должностях в 

соответствии с полученной 

специальностью; 

владеть способами 

бесконфликтного общения и 

саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных 

условиях военной службы; 

оказывать первую помощь 

пострадавшим 

техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) 

воинских подразделений, в которых 

имеются военно-учетные специальности, 

родственные специальностям СПО; 

область применения получаемых 

профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей военной 

службы; 

порядок и правила оказания первой 

помощи пострадавшим. 
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43.02.15 Поварское и кондитерское дело (базовая подготовка), входящей в состав 

укрупненной группы специальностей 43.00.00 сервис и туризм. Дисциплина введена за счет 

вариативной части образовательного стандарта. 

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) 

по профессиям рабочих:  

4. 16399   Официант 

5. 1176    Бармен 

3.  11301   Буфетчик 

4. 16675 Повар 

5.12901 Кондитер 

1.2. В структуре основной профессиональной образовательной программы (программы 

подготовки специалистов среднего звена) дисциплина является общепрофессиональной 

и входит в профессиональный учебный цикл.  

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 оформлять документы и/или проверять правильность оформления, хранения и учета 

их в соответствии с требованиями системы документационного обеспечения. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 цели, задачи, назначение, системы документационного обеспечения управления; 

 способы создания, функции и классификацию документов; 

 унифицированные системы документов, правила их составления; 

 организацию работ с документами, компьютеризацию документационного 

обеспечения оформления. 

 

 

 

 

 

 

Компетенции, которыми должен обладать обучающийся, освоив дисциплину. Общие 

компетенции: 

Код ОК Умения Знания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему 

в профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую для 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится работать и 

жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 
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решения задачи и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и смежных 

сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для 

решения задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые источники 

информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую значимость 

результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура 

информационных источников 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления 

результатов поиска 

информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и 

профессиональная 

терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления 

документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 09 Применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 
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Использовать современное 

программное обеспечение 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 

строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

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 

 

Тематический план 

Раздел 1.     Документирование управленческой деятельности. 

Тема 1.1.  Введение 

Тема 1.3.   Нормативно-правовая база ДОУ Системы ДОУ      

Тема 1.4.  Бланк документа. Формуляр-образец документа 

Тема 1.5.  Требования к оформлению документа 

Тема 1.6. Обязательные реквизиты 

Тема 1.7. Особенности составления и оформления организационно-распорядительных 

документов 

Раздел 2.    Организация работы с документами. 

Тема 2.1.   Служба документационного обеспечения управления 

Тема  2.2.    Организация документооборота 

Тема 2.3.  Номенклатура дел 

Тема 2.4.  Формирование дел 

Тема 2.5.  Подготовка дел к хранению и последующему использованию 

 

В рабочей программе представлены: 

- паспорт рабочей программы учебной дисциплины; 

- результаты освоения учебной  дисциплины; 

- структура и содержание учебной дисциплины; 

- условия реализации учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию 

ФГОС  СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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Аннотация программы учебной дисциплины 

ОП.11 Калькуляция и учёт 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как общепрофессиональная 

дисциплина  и имеет связь с дисциплинами ОП 04. Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности и со всеми профессиональными модулями. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.4, 

ПК.2.8,  

ПК.3.7, 

ПК.4.6, 

    ПК.5.6 

ОК 01- ОК10 

-вести учет, оформлять  

документы первичной отчетности 

по учету сырья, товаров и тары  в 

кладовой организации питания; 

-составлять товарный отчет за 

день; 

-определять  процентную 

долю потерь на производстве при 

различных видах обработки сырья; 

- составлять план-меню, 

работать со сборником рецептур 

блюд и кулинарных изделий, 

технологическими  и технико - 

технологическими картами; 

-рассчитывать цены на 

готовую продукцию и 

полуфабрикаты собственного 

производства, оформлять 

калькуляционные карточки; 

-участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и на 

производстве; 

-пользоваться контрольно-

кассовыми машинами или 

средствами автоматизации  при 

расчетах с потребителями; 

-принимать оплату 

наличными деньгами; 

-принимать и оформлять 

безналичные платежи; 

-составлять отчеты по 

платежам. 

-виды учета, требования, 

предъявляемые к учету; 

- задачи бухгалтерского 

учета; 

-предмет и метод 

бухгалтерского учета;  

-элементы бухгалтерского 

учета; 

-принципы и формы 

организации бухгалтерского 

учета 

- особенности организации 

бухгалтерского учета в 

общественном питании; 

- основные направления 

совершенствования, учета и 

контроля отчетности на 

современном этапе; 

- формы документов, 

применяемых в организациях 

питания, их классификацию; 

- требования, 

предъявляемые к содержанию и 

оформлению документов; 

- права, обязанности и 

ответственность главного 

бухгалтера; 

- понятие  цены, ее 

элементы, виды цен, понятие 

калькуляции и  порядок 

определения розничных цен на 

продукцию собственного 

производства; 

- понятие товарооборота 

предприятий питания, его виды и 

методы расчета. 

- сущность плана-меню, его 

назначение, виды, порядок 



 73 

составления; 

-правила документального 

оформления  движения 

материальных ценностей; 

- источники поступления 

продуктов и тары; 

-правила оприходования 

товаров и тары материально-

ответственными лицами,  

реализованных и 

отпущенных товаров;  

-методику осуществления 

контроля за товарными запасами;  

-понятие и виды товарных 

потерь, методику их списания;  

-методику проведения 

инвентаризации и выявления ее 

результатов; 

- понятие материальной 

ответственности, ее 

документальное оформление, 

отчетность материально-

ответственных лиц; 

- порядок оформления и 

учета доверенностей; 

- ассортимент меню и цены 

на готовую продукцию на день 

принятия платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила 

осуществления кассовых 

операций; 

- правила и порядок 

расчетов с потребителями  при 

оплате наличными деньгами и  

при безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, 

степень ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями. 

 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 

Актуальный 

профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения 
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Составить план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

работ в профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для 

решения задач. 

Порядок оценки 

результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое 

в перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты 

поиска 

Номенклатура 

информационных источников 

применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления 

результатов поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления 

документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие 

ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Правила экологической 

безопасности при ведении 
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Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии  

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия (текущие 

и планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы 

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 

 

Тематический план 

Тема 1. Общая характеристика бухгалтерского учета 

Тема 2. Ценообразование в общественном питании 

Тема 3. Материальная ответственность. Инвентаризация 

Тема 4. Учет сырья, продуктов и тары в кладовых организаций питания 

Тема 5. Учет продуктов на производстве, отпуска и реализации продукции и товаров 

предприятиями общественного питания 

Тема 6. Учет денежных средств, расчетных и кредитных операций 

 

В рабочей программе представлены: 

- паспорт рабочей программы учебной дисциплины; 

- результаты освоения учебной  дисциплины; 

- структура и содержание учебной дисциплины; 

- условия реализации учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию 

ФГОС  СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Аннотация программы учебной дисциплины 

ОП.12 Основы исследовательской деятельности 

1.1. Область применения программы 

 Программа учебной дисциплины «Основы исследовательской деятельности» 

является вариативной частью основной профессиональной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

(базовая подготовка), входящей в укрупненную группу специальностей 43.00.00. Сервис и 

туризм.  

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании при реализации программ повышения квалификации и 

профессиональной переподготовки. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

 Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как общепрофессиональная 

дисциплина. Учебная дисциплина ОП.12 Основы исследовательской деятельности» базируется 

на знаниях, полученных студентами при изучении учебной дисциплины «Информатика и ИКТ 

в профессиональной деятельности», учебных дисциплин профессионального цикла и 

направлена на развитие творческих способностей и формирование общих и профессиональных 

компетенций у студентов через учебно-исследовательскую деятельность, что соответствует 

современным требованиям ФГОС СПО. 

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

дисциплины 

Целью освоения учебной дисциплины ОП.12 Основы исследовательской 

деятельности является приобретение обучающимися навыков, позволяющих им 

самостоятельное осуществление процедур формирования и реализации проектов в 

профессиональной деятельности, в т.ч. в области предпринимательства. 

 В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь:  

- выбрать и сформулировать тему исследования, определить актуальность, 

практическую полезность темы исследования; 

- определить противоречие, проблему; проблемную ситуацию, проблемный вопрос для 

необходимости проведения исследования;  

- формулировать цель и задачи предполагаемого исследования.  

- планировать этапы выполнения исследовательской работы;  

- искать дополнительную информацию и экспериментальные данные в сети Интернет 

для проведения учебного исследования.  
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- выбирать методы исследования на определенном этапе проектирования; 

- представить результаты проведенного исследования с использованием 

информационных технологий. 

Знать:  

- особенности исследовательской и проектной деятельности;  

- понятия: проблема, проблемная ситуация, проблемный вопрос, объект, предмет 

исследования, гипотеза;  

- правила постановки цели и задач исследования;  

- этапы проектирования исследовательской работы;  

- способы поиска теоретического материала и экспериментальных данных в бумажном 

и электронном виде 

 В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен освоить общие 

компетенции: 

- ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Актуальный 

профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для 

решения задач. 

Порядок оценки 

результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Номенклатура 

информационных источников 

применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 
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Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое 

в перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты 

поиска 

Формат оформления 

результатов поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления 

документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие 

ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии  

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 
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ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия (текущие 

и планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы 

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 

 

Тематический план 

Раздел 1. Основные понятия учебно-исследовательской деятельности 

Тема 1.1 Исследовательская деятельность. Учебное и научное исследование. Задачи 

проектирования исследования. 

Тема 1.2. Представление исследований. Функции исследовательской деятельности. 

Раздел 2. Вопросы научного исследования 

Тема 2.1. Методология научных исследований. 

Тема 2.2. Информация и ее источники. 

Тема 2.3. Технология работы с информационными источниками. 

Раздел 3. Основные аспекты проектирования учебного исследования 

Тема 3.1 Противоречие и актуальность исследования. 

Тема 3.2. Выбор и формулировка темы исследования 

Тема 3.3. Рекомендации по определению темы исследования 

Тема 3.4. Выделение проблемы, постановка целей и задач исследования. 

Тема 3.5. Формулирование рабочей гипотезы. 

Тема 3.6. Объект и предмет исследования 

Тема 3.7. Этапы выполнения 

Тема 3.8. Беседа как метод научного исследования 
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Тема 3.9. Наблюдение как метод исследования 

Тема 3.10. Анкетирование как метод исследования 

Тема 3.11. Эксперимент как метод исследования 

Тема 3.12. Интервьюирование как метод исследования 

Тема 3.13. Диагностика как метод исследования 

Тема 3.14. Индуктивный и  дедуктивный методы исследования 

Тема 3.15. Некоторые другие методы исследования. 

 

В рабочей программе представлены: 

- паспорт рабочей программы учебной дисциплины; 

- результаты освоения учебной  дисциплины; 

- структура и содержание учебной дисциплины; 

- условия реализации учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

 

Содержание рабочей программы учебной дисциплины соответствует содержанию ФГОС  

СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Аннотация программы учебной дисциплины 

ОП.13 Технология поиска работы 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

образовательную программу, с дисциплиной ОГСЭ.05 Психология общения. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- Ориентироваться в ситуации на рынке труда своего региона; 

- Определять профессиональную направленность собственной личности; 

- Находить источники информации о вакансиях; 

- Вести телефонные переговоры с потенциальным работодателем; 

 - Заполнять анкеты и опросники; 

- Подготавливать резюме; 

- Отвечать на всевозможные вопросы работодателя. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- Понятие, функции, элементы рынка труда; 

- Виды, типы, режимы профессиональной деятельности; 

- Методы поиска вакансий; 

- Техника ведения телефонных переговоров с потенциальным работодателем; 

- Основные правила подготовки и оформления резюме; 

- Требования различных профессий к человеку; 

- Понятие «адаптация», виды профессиональной адаптации; 
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- Понятие «карьера», виды карьеры; 

- Содержание и порядок заключения трудового договора; 

- Порядок разрешения трудовых споров. 

 

Код ОК Умения Знания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое 

в перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 
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клиентами.   

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

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 

 

Тематический план 

Тема 1. Рынок труда 

Тема 2. Профессиональная деятельность 

Тема 3. Технология трудоустройства 

Тема 4. Профессиональная адаптация 

Тема 5. Правовое регулирование трудовых отношений. 

 

В рабочей программе представлены: 

- паспорт рабочей программы учебной дисциплины; 

- результаты освоения учебной  дисциплины; 

- структура и содержание учебной дисциплины; 

- условия реализации учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 
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Содержание рабочей программы учебной дисциплины соответствует требованиям ФГОС  

СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Аннотация программы профессионального модуля 

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

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 

вид деятельности Организация и 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 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 
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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 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 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практическ

ий 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 их упаковку на вынос, хранение с учетом требований 
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к безопасности готовой продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения 

традиционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них 

полуфабрикатов; 

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и 

приготовлении полуфабрикатов; 

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения 

обработанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; 

правила составления заявок на продукты 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов – 252: 

из них   на освоение МДК.01.01 – 40 часов, МДК.01.02- 68 часов, 

 на практики: 

- учебную 72  

- производственную 72. 

 

Тематический план 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

МДК. 01.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

Тема 1.1. Классификация и ассортимент полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

Тема 1.2. Характеристика процессов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из 

них 

Тема 1.3. Организация работ по обработке сырья и приготовлению полуфабрикатов 

Раздел модуля 2. Ведение процессов обработки экзотических и редких видов сырья и 

приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 

МДК 01.02.  Процессы обработки сырья и  приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

Тема 2.1.Обработка, подготовка экзотических и редких видов овощей, грибов 

Тема 2.2.Обработка, подготовка экзотических и редких видов рыбы 

Тема 2.3. Обработка, подготовка нерыбного водного сырья для изделий сложного 

ассортимента 

Тема 2.4 Приготовление полуфабрикатов из рыбы и нерыбного водного сырья для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

Тема 2.5. Обработка, подготовка мяса диких животных 

Тема 2.6. Приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

Тема 2.7. Обработка и подготовка  пернатой дичи 
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Тема 2.8. Приготовление полуфабрикатов из птицы и пернатой дичи для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

 

 Учебная практика. 

Производственная практика. 

 

В рабочей программе профессионального модуля представлены: 

- паспорт рабочей программы профессионального модуля; 

- результаты освоения профессионального модуля; 

- структура и содержание профессионального модуля; 

- условия реализации профессионального модуля;  

- контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля. 

 

Содержание рабочей программы профессионального модуля полностью соответствует 

содержанию ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

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 

Программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 

вид деятельности 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 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 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

 

Выпускник, освоивший программу СПО по специальности должен обладать 

профессиональными компетенциями  

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 
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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 студент должен: 

Иметь 

практическ

ий 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; 

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; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ 

знания требования охраны труда, пожарной безопасности и 
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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 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов - 378 

Из них   на освоение МДК.02.01-42 часа, МДК.02.02-120 часов  на практики: 

 учебную – 72 часа 

 производственную - 144 часа. 

 

Тематический план 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

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

блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента 

Тема 1.1. Классификация и ассортимент горячей кулинарной продукции сложного 

приготовления 

Тема 1.2. Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента 

Тема 1.3. Адаптация, разработка рецептур  горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

сложного ассортимента 

Тема 1.4. Организация работ и техническое оснащение процессов  приготовления, хранения, 

подготовки к реализации горячей кулинарной продукции сложного ассортимента 

 

Раздел модуля 2. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

 

МДК 02.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации горячей кулинарной 

продукции сложного ассортимента 

Тема 2.1. Приготовление и подготовка к реализации супов сложного ассортимента 

Тема 2.2. Приготовление, подготовка к реализации горячих соусов сложного ассортимента 

Тема 2.3. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей и 

грибов сложного ассортимента 
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Тема 2.4. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из круп, 

бобовых и макаронных изделий (паст) сложного ассортимента 

Тема 2.5. Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента 

Тема 2.6. Приготовление  блюд, кулинарных изделий, закусок  из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента 

Тема 2.7. Приготовление  блюд, кулинарных изделий, закусок  из мяса, мясных продуктов 

сложного ассортимента 

Тема 2.8. Приготовление, подготовка к реализации блюд из домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента 

 

Учебная практика ПМ.02 

Производственная практика ПМ.02 

В рабочей программе профессионального модуля представлены: 

- паспорт рабочей программы профессионального модуля; 

- результаты освоения профессионального модуля; 

- структура и содержание профессионального модуля; 

- условия реализации профессионального модуля;  

- контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля. 

 

Содержание рабочей программы профессионального модуля полностью соответствует 

содержанию ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Аннотация программы профессионального модуля 

ПМ.03Организация 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 программы 

Программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности  Организация и 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 профессиональные компетенции: 

1.2.1. Общие компетенции 
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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 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.2.2. Профессиональные компетенции  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

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

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

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

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практически

й опыт 

разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления 

различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 
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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 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов - 238 

из них   на освоение МДК.03.01 – 40, МДК.03.02-54, 

на практики:  

учебную – 36, 

производственную – 108. 

 

Тематический план 

 

 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности  Организация и 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 профессиональные компетенции: 

 

1.2.1. Общие компетенции 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 
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ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.2.2. Профессиональные компетенции  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

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

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практически

й опыт 

разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 



 95 

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; 
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виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов - 238 

из них   на освоение МДК.03.01 – 40, МДК.03.02-54, 

на практики:  

учебную - 36 

производственную - 108 

 

Тематический план 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

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

блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента 

Тема 1.1. Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок 

Тема 1.2. Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

Тема 1.3.  Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации  холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

МДК 03.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок  сложного ассортимента 

Тема 2.1. Приготовление, хранение  холодных  соусов, заправок сложного ассортимента 

Тема 2.2. Приготовление, подготовка к реализации салатов сложного ассортимента 

Тема 2.3. Приготовление, подготовка к реализации канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента 

Тема 2.4. Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента 

Тема 2.5. Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи сложного ассортимента 

 

Учебная практика ПМ.03 

Производственная  практика ПМ.03 

В рабочей программе профессионального модуля представлены: 

- паспорт рабочей программы профессионального модуля; 

- результаты освоения профессионального модуля; 

- структура и содержание профессионального модуля; 

- условия реализации профессионального модуля;  

- контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля. 

 

Содержание рабочей программы профессионального модуля полностью соответствует 

содержанию ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
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Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

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 

Программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

вид профессиональной деятельности  Организация и 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 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 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
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1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

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 

 

В результате освоения профессионального модуля студент 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 
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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 

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 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов - 224 

из них   на освоение МДК.04.01 – 46, МДК.04.02-70, 

на практики:   

учебную - 36 часов  

производственную - 72часа. 

 

Тематический план 

 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 
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МДК. 04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

 

Тема 1.1. Классификация, ассортимент холодных и горячих десертов, напитков 

 

Тема 1.2 Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению 

холодных и горячих десертов, напитков 

 

Тема 1.3  Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

 

   Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих 

десертов сложного ассортимента  

 

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

горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

 

Тема 2.1. Приготовление, хранение  холодных десертов  сложного ассортимента 

 

Тема 2.2. Приготовление, хранение  горячих  десертов  сложного ассортимента 

 

   Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих 

напитков сложного ассортимента  

 

МДК. 04.03.  Ведение процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

 

Тема 3.1 Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков сложного 

ассортимента 

 

Тема 3.2 Приготовление, подготовка к реализации горячих напитков сложного ассортимента 

 

Учебная практика ПМ.04 

Производственная практика ПМ.04 

 

 

В рабочей программе профессионального модуля представлены: 

- паспорт рабочей программы профессионального модуля; 

- результаты освоения профессионального модуля; 

- структура и содержание профессионального модуля; 

- условия реализации профессионального модуля;  

- контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля. 

 

Содержание рабочей программы профессионального модуля полностью соответствует 

содержанию ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Аннотация программы профессионального модуля 
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ПМ.05Организация 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 программы 

Программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания и соответствующие ему общие 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 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 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 
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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 

 

В результате освоения профессионального модуля студент 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 

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; 
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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 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов - 308 

Из них   на освоение МДК.05.01- – 46, МДК.05.02-82, 

на практики: 

 учебную 72 

производственную 108 

 

Тематический план 

Раздел модуля 1. Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
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МДК. 05.01. Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

Тема 1.1. Классификация, ассортимент хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного приготовления 

Тема 1.2. Характеристика процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Тема 1.3. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, оформлению и  

подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Тема 1.4. Ресурсное обеспечение работ в кондитерском цехе 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации  хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

МДК 05.02 Ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

Тема 2.1. Отделочные полуфабрикаты, фарши, начинки, используемых при приготовлении 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Тема 2.2. Приготовление и подготовка к реализации хлебобулочных изделий сложного 

приготовления и праздничного хлеба 

Тема 2.3. Приготовление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

Тема 2.4. Приготовление, подготовка к реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента 

 

Учебная практика ПМ.05 

Производственная практика ПМ.05 

В рабочей программе профессионального модуля представлены: 

- паспорт рабочей программы профессионального модуля; 

- результаты освоения профессионального модуля; 

- структура и содержание профессионального модуля; 

- условия реализации профессионального модуля;  

- контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля. 

 

Содержание рабочей программы профессионального модуля полностью соответствует 

содержанию ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Аннотация программы профессионального модуля 

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности  

подчиненного персонала 

 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
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В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала 

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

других категорий работников кухни на рабочем месте 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

разработки различных видов меню, разработки и адаптации 

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

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного 

персонала; 
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осуществления текущего планирования деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

организации и контроля качества выполнения работ по 

приготовлению блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по 

меню; 

обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других 

категорий работников кухни на рабочем месте 

уметь  контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации 

питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, 

кондитерских изделий, напитков; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и 

других ресурсов; 

взаимодействовать со службой обслуживания и другими 

структурными подразделениями организации питания; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 

составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 

планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу 

подчиненного персонала; 

составлять графики работы с учетом потребности организации 

питания; 

обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий 

работников кухни на рабочих местах; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и 

осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев нарушения 

трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные производственные 

показатели, стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 

организовывать документооборот 

знать нормативные правовые акты в области организации питания 

различных категорий потребителей; 

основные перспективы развития отрасли; 

современные тенденции в области организации питания для 

различных категорий потребителей; 

классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления кулинарной и 

кондитерской продукции, способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм 

обслуживания; 

правила организации работы, функциональные обязанности и 

области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий 

работников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества работ 

исполнителей; 

виды, формы и методы мотивации персонала; 
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способы и формы инструктирования персонала; 

методы контроля возможных хищений запасов; 

основные производственные показатели подразделения организации 

питания; 

правила первичного документооборота, учета и отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 

программное обеспечение управления расходом продуктов и 

движением готовой продукции; 

правила составления калькуляции стоимости; 

правила оформления заказа на продукты со склада и приема 

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

товарных отчетов; 

процедуры и правила инвентаризации запасов 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов - 226 

Из них   на освоение МДК .06.01- 118 

            на практики: производственную – 108 часов 

 

Тематический план 

Раздел 1. Управление текущей деятельностью подчиненного персонала 

МДК. 06.01. Оперативное управление деятельностью подчиненного персонала 

Тема 1.1. Отраслевые особенности организаций питания 

Тема 1.2. Разработка ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов 

меню 

Тема 1.3. Организация ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала 

Тема 1.4. Управление персоналом в организациях питания 

Тема 1.5. Текущее планирование деятельности подчиненного персонала   

Тема 1.6. Расчет основных производственных показателей. Формы документов и порядок их 

заполнения 

Тема 1.7. Координация деятельности подчиненного персонала с другими службами и 

подразделениями 

Раздел 2. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

МДК. 06.01. Оперативное управление деятельностью подчиненного персонала 

Тема 2.1. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

Тема 2.2. Инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей, других работников 

кухни, кондитерского цеха 

 

Производственная практика 

В рабочей программе профессионального модуля представлены: 

- паспорт рабочей программы профессионального модуля; 

- результаты освоения профессионального модуля; 

- структура и содержание профессионального модуля; 

- условия реализации профессионального модуля;  

- контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля. 

 

Содержание рабочей программы профессионального модуля полностью соответствует 

содержанию ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
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Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Аннотация программы профессионального модуля  

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким 

 профессиям рабочих, должностям служащих  

 

1.1. Область применения программы. 

Программа  профессионального модуля  – является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по  специальности СПО 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, входящей в укрупненную группу 43.00.00 Сервис и туризм в части 

освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Выполнение работ по 

рабочим профессиям 16675 повар, 12901 кондитер и соответствующих профессиональных 

компетенций (ПК): 

ПК 7.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов 

овощей и плодов, готовить и оформлять простые блюда и гарниры из овощей и грибов. 

ПК 7.2. Готовить и оформлять простые супы, холодные и горячие соусы. 

ПК 7.3. Готовить и оформлять  простые блюда и гарниры из круп,  бобовых и кукурузы, 

макаронных изделий, яиц и творога. 

ПК 7.4. Производить  обработку, приготовление полуфабрикатов, готовить и оформлять 

простые блюда из рыбы, мяса и домашней птицы. 

ПК 7.5. Готовить  бутерброды и гастрономические продукты порциями,  готовить и 

оформлять простые холодные закуски, блюда, салаты. 

ПК 7.6.  Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда и напитки. 

ПК 7.7. Готовить и оформлять простые хлебобулочные, мучные  и кондитерские изделия. 

ПК 7.8.  Готовить и оформлять классические торты и пирожные. 

Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании при организации повышения квалификации и 

переподготовки по профессиям 16675 повар», 12901 кондитер. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля ПМ 07. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными  компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального 

модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- приготовления  и  оформление основных кулинарных блюд и хлебобулочных, мучных 

изделий. 

уметь: 
- проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки сырья, 

приготовления основных блюд и гарниров; 

- использовать различные технологии приготовления и оформления основных блюд и 

гарниров,  напитков, хлебобулочных, мучных, кондитерских изделий; 

- оценить качество готовых изделий; 

знать: 
- ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству различных видов сырья, основных 

блюд и гарниров; 

- правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования 

и производственного инвентаря; 
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- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и 

приготовление  основных блюд и гарниров, хлебобулочных, мучных, кондитерских изделий; 

- правила проведения бракеража; 

- способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, 

хлебобулочных, мучных изделий, температуру подачи; 

- правила хранения и требования к качеству основных блюд и гарниров, хлебобулочных, 

мучных,  кондитерских изделий; 

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования. 

 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего – 684 часа, в том числе: 

МДК.07.01- 90 часов, МДК.07.02-90 часов, 

учебная практика- 216 часов;  

производственная практика – 288 часов. 

 

Тематический план 

 

МДК.07.01 Подготовка  по рабочей профессии 16675 Повар  

Раздел 1. Первичная обработка и нарезка овощей, грибов. Приготовление блюд из овощей и 

грибов. 

Тема 1.1.  Обработка клубнеплодов, корнеплодов 

Тема 1.2.  Обработка капустных и луковых овощей. Обработка консервированных овощей. 

Обработка салатных, шпинатных и десертных овощей 

Тема 1.3.  Обработка плодовых овощей. Подготовка овощей для фарширования. Обработка 

грибов. Требования к качеству. Сроки хранения. 

Тема 1.4.  Приготовление блюд и гарниров из вареных и припущенных овощей 

Тема 1.5.  Приготовление блюд и гарниров из жареных овощей. 

Тема 1.6.  Приготовление блюд и гарниров из тушеных овощей. Приготовление блюд из 

запеченных овощей.  Приготовление блюд из грибов. Требования к качеству овощных блюд. 

Сроки хранения. 

Раздел 2. Приготовление супов и соусов. 

Тема 2.1.  Способы тепловой обработки. Приготовление бульонов. 

Тема 2.2.  Заправочные супы. Приготовление щей, борщей,  рассольников. 

Тема 2.3. Приготовление супов картофельных с овощами, крупой, бобовыми и макаронными 

изделий. 

Тема 2.4. Приготовление супов молочных. Приготовление супов-пюре. Требования к качеству 

супов. Сроки  хранения. 

Тема 2.5. Классификация соусов. Приготовление соусов с мукой. 

  Тема 2.6. Соусы молочные, соусы сметанные 

Тема 2.7. Приготовление соусов без муки. Требования к качеству соусов. Сроки хранения. 

Раздел 3.  Приготовление каш и гарниров из круп, блюда из бобовых, кукурузы, макаронных 

изделий, яиц и творога. 

Тема 3.1.  Приготовление каш. 

Тема 3.2.  Блюда из каш. 

Тема 3.3.  Блюда из бобовых. Блюда из макаронных изделий. 

Тема 3.4.  Блюда из яиц. 

Тема 3.5.  Блюда из творога. 
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Раздел 4. Приготовление блюд из рыбы, мяса и домашней птицы. 

Тема 4.1.  Обработка  рыбы.  Приготовление рыбных полуфабрикатов. Приготовление рыбной 

 котлетной массы и полуфабрикатов из нее. 

Тема 4.2. Приготовление блюд из рыбы. 

Тема 4.3.  Блюда из рыбной котлетной массы 

Тема 4.3.  Блюда из рыбной котлетной массы 

Тема 4.4. Обработка мяса, подготовка полуфабрикатов из мяса,. 

Тема 4.5.  Приготовление блюд из отварного и жареного мяса. 

Тема 4.6.  Тушеные мясные блюда. 

Тема 4.7. Приготовление запеченных мясных блюд. 

Тема 4.8.  Блюда из рубленой и котлетной массы. 

Тема 4.9.  Механическая кулинарная  обработка домашней птицы. Полуфабрикаты из птицы. 

Тема 4.9.  Механическая кулинарная  обработка домашней птицы. Полуфабрикаты из птицы. 

Тема 4.10.  Блюда из домашней птицы. 

Тема 4.11.  Блюда из субпродуктов. Требования к качеству  блюд. Сроки хранения. 

Раздел 5.  Приготовление холодных блюд, закусок, салатов. 

Тема 5.1.  Основные продукты, применяемые для приготовления холодных блюд, и их 

подготовка. Приготовление бутербродов. 

Тема 5.2.  Приготовление салатов, винегретов. 

Тема 5.3.  Овощные и грибные блюда и закуски 

Тема 5.4.  Мясные и рыбные блюда и закуски. 

Раздел 6.  Приготовление сладких блюд и напитков. 

Тема 6.1.  Приготовление холодных сладких блюд, горячих сладких блюд, горячих напитков, 

холодных напитков. 

Раздел 7.  Приготовление хлебобулочных, мучных и  кондитерских изделий. 

Тема 7.1. Подготовка кондитерского сырья к производству. 

Тема 7.2. Полуфабрикаты для мучных, кондитерских изделий. 

Тема 7.3.  Приготовление дрожжевого теста и изделий из него. 

Тема7.4. Приготовление бездрожжевого  теста. 

Раздел 8.  Приготовление пирожных и тортов. 

Тема 8.1. Отделочные полуфабрикаты для пирожных и тортов. 

Тема 8.2. Способы отделки. 

Тема 8.3.Приготовление пирожных 

Тема8.4.   Приготовление тортов. 

Требования к качеству изделий из теста. Сроки хранения. 

Тема8.5.  Приготовление блюд кулинарных изделий для лечебного и детского питания. 

 

Учебная практика ПМ.07 

Производственная практика ПМ.07 

 

В рабочей программе профессионального модуля представлены: 

- паспорт рабочей программы профессионального модуля; 

- результаты освоения профессионального модуля; 

- структура и содержание профессионального модуля; 

- условия реализации профессионального модуля;  

- контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля. 
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Содержание рабочей программы профессионального модуля полностью соответствует 

содержанию ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
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