
АННОТАЦИЯ                                                                                                                                                           

ОСНОВНОЙ    ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ПОДГОТОВКИ                ПО 

                                                  ПРОФЕССИИ 16675 «Повар» 

 Основная программа профессионального обучения по профессии 16675 Повар разработана на 

основе Единого тарифно-квалификационного справочника работ по профессии «Повар» 
 

1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 
 

1. Общие положения 

 Основная программа профессионального обучения адаптированная для лиц с ОВЗ (с различными 

формами умственной отсталости), выпускников коррекционных классов 8 вида разработана с 

учетом особенностей психофизического развития и возможностей обучающихся. АОППО 

включает в себя титульный лист, лист согласования, пояснительную записку, учебный план, 

календарный учебный, рабочие программы учебных дисциплин и профессиональных модулей, 

программы дисциплин общеобразовательного цикла, программу итоговой аттестации, программы 

учебных, производственных практик, ресурсное обеспечение реализации АОППО, методические 

рекомендации по организации учебной деятельности студентов. 

АОППО ежегодно обновляется с учетом запросов работодателей, особенностей развития 

региона, науки, культуры, экономики, техники, технологий и социальной сферы в рамках, 

установленных Единым тарифно-квалификационным справочником работ по профессии  

В основной программе профессионального обучения используются следующие сокращения: 

АОППО - основная программа профессионального обучения; 

ОК - общая компетенция; 

ПК - профессиональные компетенции; 

УП – учебная практика 

ПП - производственная практика 

ИА - итоговая аттестация 

. Нормативно-правовые основы разработки основной программы профессионального 

обучения 

• Конституция РФ 

• Конвенции о правах ребенка 

• Федеральный закон от 24 ноября 1995 г. N 181-ФЗ "О социальной защите инвалидов в 

Российской Федерации". 

• Федеральный Закон «Об образовании в Российской Федерации» от 29.12.2012 № 273-ФЗ 

(далее - ФЗ «Об образовании в РФ») 

• Федеральный закон от 24 ноября 1995 г. N 181 -ФЗ "О социальной защите инвалидов в 

Российской Федерации 

• Устав  государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения 

Иркутской области «Боханский аграрный техникум», утвержденный Приказом Министерства 

образования Иркутской области № 

• Приказ Минобрнауки РФ от 02.07.2013г №513 «Об утверждении перечня профессий рабочих, 

должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное обучение» 

(зарегистрирован в Минюсте России от 8.08.2013г №29322) 

• Единый тарифно-квалификационный справочник работ и профессий рабочих (ЕТКС). 

Выпуск №3 строительно-монтажные работы Утвержден Приказом Минздравсоцразвития РФ от 

06.04.2007 N 243 (в редакции: Приказов Минздравсоцразвития РФ от 28.11.2008 N 679, от 

30.04.2009 N 233) 

• Письмо Министерства образования и науки РФ от 18 марта 2014 г. N 06-281 о направлении 

требований к организации образовательного процесса для обучения инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья в профессиональных образовательных организациях, в 

том числе оснащенности образовательного процесса, утверждено    26 

декабря 2013 г. N 06-2412вн 

• Письмо Министерства образования и науки РФ от 22 апреля 2015 г. N 06-443 «О направлении 

методических рекомендаций по разработке и реализации адаптивных образовательных программ 

среднего профессионального образования», утверждено 20 

апреля 2015 г. N 06-830вн 
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3. Общая характеристика основной программы профессионального обучения 

образовательной программы 
 

Цель АОППО по направлению подготовки 16675 Повар -развитие у слушателей личностных 

качеств, а также формирование общих и профессиональных компетенций в соответствии с 

требованиями ЕТКС и по данному направлению подготовки, а также социально-педагогическая 

реабилитация для последующей интеграции в общество 

Целью АОППО в области развития личностных качеств является формирование у слушателей 

общих компетенций, способствующих их творческой активности, общекультурному росту и 

социальной мобильности: целеустремленности, организованности, трудолюбия, ответственности, 

самостоятельности, гражданственности, приверженности этическим ценностям, толерантности, 

настойчивости в достижении цели. 

Целью АОПОП в области обучения является формирование у обучающихся профессиональных 

компетенций, позволяющих выпускнику успешно работать в избранной сфере деятельности и быть 

устойчивым на рынке труда. 
 

Срок освоения АОППО 

Нормативный срок освоения программы подготовки по профессии 16675 Повар  при очной форме 

получения образования для лиц с ограниченными возможностями здоровья (с различными 

формами умственной отсталости), не имеющими основного общего образования - 1 год 10 

месяцев. 
 

Трудоемкость АОПОП Структура ОППО по профессии 16675 Повар  при очной форме 

получения образования для лиц с ограниченными возможностями здоровья (с различными 

формами умственной отсталости), не имеющими основного общего образования - 1 год 10 месяцев  

представлена в таблице 1: 

Индекс 

учебного 

цикла 

ОПОП 

Наименование            циклов, 

дисциплин, 

профессиональных   модулей, 

МДК, практик 

Всего максимальной 

учебной     нагрузки 

обучающегося (часы, 

недели) 

В       т.ч.       часов 

обязательных 

учебных занятий 

0.00 Общеобразовательный цикл 138 92 

Адаптационный 

Базовые дисциплины 

153 122 

ОП.00 Общепрофессиональный 192 128 

П.ОО Профессиональный  567 378 

УП 

 

Учебная практика 1380 1380 

ПП.ПП Производственная практика 300 300 

ПА Промежуточная аттестация 1 1 

 Государственная итоговая 

аттестация 

1 1 

 

II. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКОВ 

Область и  объекты профессиональной деятельности выпускников. 

 

Область профессиональной деятельности выпускников:  

- приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд и основных хлебобулочных и 

кондитерских мучных изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей. 

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются: 

- основное и дополнительное сырье для приготовления кулинарных блюд, хлебобулочных и 

кондитерских мучных изделий; 

- технологическое оборудование пищевого и кондитерского производства; 

- посуда и инвентарь; 

- процессы и операции приготовления продукции питания. 



2.2. Перечень компетенций, подлежащих формированию по итогам обучения: 

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

устойчивый интерес. 

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

достижения, определенных руководителем. 

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

оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

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

ОК.7. Соблюдать правила безопасного труда. 

Выпускник должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими 

видам деятельности: 

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов 

овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных 

видов овощей и грибов. 

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления блюд и гарниров. 

ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и 

кукурузы. 

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий. 

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 

ПК 3.2. Готовить простые супы. 

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным 

скелетом. 

 

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней 

птицы. 

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, 

мясопродуктов и домашней птицы. 

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.. 

 

 



Область и  объекты профессиональной деятельности выпускников. 

 

Область профессиональной деятельности выпускников:  

- приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд и основных хлебобулочных и 

кондитерских мучных изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей. 

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются: 

- основное и дополнительное сырье для приготовления кулинарных блюд, хлебобулочных и 

кондитерских мучных изделий; 

- технологическое оборудование пищевого и кондитерского производства; 

- посуда и инвентарь; 

- процессы и операции приготовления продукции питания. 

 Перечень компетенций, подлежащих формированию по итогам обучения: 

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

устойчивый интерес. 

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

достижения, определенных руководителем. 

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

оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

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

ОК.7. Соблюдать правила безопасного труда. 

Выпускник должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими 

видам деятельности: 

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов 

овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных 

видов овощей и грибов. 

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления блюд и гарниров. 

ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и 

кукурузы. 

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий. 

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 

ПК 3.2. Готовить простые супы. 

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным 

скелетом. 

 

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней 

птицы. 

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, 

мясопродуктов и домашней птицы. 

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 



ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.. 

 

 



Аннотации к рабочим программам учебных дисциплин             

общеобразовательного цикла 

 

ОУД.01 Русский язык  

 

Учебная дисциплина входит в общеобразовательный учебный цикл, базовых дисциплин, 

имеет практическую направленность и межпредметные связи с учебными дисциплинами и 

профессиональными модулями, входящими в основную образовательную программу ФГОС 

СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.. 

В результате освоения 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 

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; 

- использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для осознания русского языка как духовной, нравственной и 

культурной ценности народа; приобщения к ценностям национальной и мировойкультуры; 

- развития интеллектуальных и творческих способностей, навыков самостоятельной 

деятельности; самореализации, самовыражения в различных областях человеческой 

деятельности; 

- увеличения словарного запаса; расширения круга используемых языковых и 

речевых средств; совершенствования способности к самооценке на основе наблюдения за 

собственной речью; 

- совершенствования коммуникативных способностей; развития готовности к 

речевому взаимодействию, межличностному и межкультурному общению, сотрудничеству; 

- самообразования и активного участия в производственной, культурной и 

общественной жизни государства.



система образов, особенности композиции, изобразительно-выразительные средства языка, 

художественная деталь); 

- писать рецензии на прочитанные произведения и сочинения разных жанров 

на литературные темы; 

- создавать связный текст (устный и письменный) на необходимую тему с 

учетом норм русского литературного языка; 

- участвовать в диалоге или дискуссии; 

- самостоятельно знакомиться с явлениями художественной культуры и 

оценкой их эстетическойзначимости; 

- определять свой круг чтения и оценивать литературное 

произведение. В результате освоения дисциплины обучающийся 

должен знать: 

- 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. 

- образную природу словесного искусства; 

- содержание изученных литературных произведений; 

- основные факты жизни и творчества писателей-классиков XI XXвв.; 

- основные закономерности историко литературного 

процесса Объем учебной дисциплины и виды учебной 

работы: 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная  учебная  нагрузка (всего) 25 

Обязательные аудиторные учебные занятия (всего) 17 

в том числе:  

практические занятия 11 

Самостоятельная учебная работа (всего) 8 

  

 

 

  



ОУД.02  Математика 

 

Дисциплина принадлежит к общеобразовательному учебному циклу, связана с 

освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 

входящим в специальность. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
- выполнять арифметические действия над числами, сочетая устные и 

письменные приемы; находить приближенные значения величин и погрешности 

вычислений (абсолютнаяиотносительная); сравнивать числовые выражения; 

- находить значение корня, степени, логарифма, тригонометрических 

выражений на основе определения, используя при необходимости инструментальные 

средства; пользоваться приближенной оценкой на практических расчетах; 

- выполнять преобразования выражений, применяя формулы, связанные со 

свойствами степеней, логарифмов, тригонометрических функций; 

- выполнять практические расчеты по формулам, включая формулы, 

содержащие степени, радикалы, логарифмы и тригонометрические функции, 

используя при необходимости справочные материалы и простейшие вычислительные 

устройства. 

- находить производные элементарных функций; 

- использовать производную для изучения свойств функций и построения 

графиков; 

- применять производную для проведения приближенных вычислений, решать 

задачи прикладного характера на нахождение наибольшего и наименьшего значения; 

- вычислять в простейших случаях площади и объемы с использованием 

определенного интеграла; 

- решать прикладные задачи, в том числе социально-экономические и 

физические, на нахождение скорости иускорения; 

- распознавать на чертежах и моделях пространственные формы; соотносить 

трехмерные объекты с их описаниями,изображениями; 

- 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); 

- использоватьприрешениистереометрическихзадачпланиметрическиефактыи 

методы; 

- проводить доказательные рассуждения в ходе решениязадач. 

В результате освоения 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 чисел, 

создания математического анализа, возникновения и развития геометрии; 

- универсальныйхарактер законов логики математических 

рассуждений, их применимость во всех областях человеческой 

деятельности; 

- вероятностный характер различных процессов 

окружающего мира. Объем учебной дисциплины и виды 

учебной работы: 



 
Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка: 38 
Обязательные аудиторные учебные занятия (всего) 25 
в том числе:  

практические занятия 17 
Внеаудиторная самостоятельная работа 13 
 

 



АННОТАЦИИ  

к рабочим программам учебных дисциплин для профессии 16675 «Повар»  

 

2018-2020 гг 

 

  ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ УЧЕБНЫЙ ЦИКЛ 

СД.02 Основы физиологии питания, санитарии и гигиены 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к профессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций. Рабочая программа учебной дисциплины является частью 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС), разработанной в 

соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом среднего 

профессионального образования  по профессии среднего профессионального образования 

16675 «Повар» 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.1-6.6 

 

– соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования 

к процессам  приготовления и 

подготовки к реализации блюд, 

кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, закусок, 

напитков;  

– определять источники 

микробиологического 

загрязнения; 

– производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря, 

– основные понятия и термины 

микробиологии; 

– основные группы микроорганизмов,  

– микробиология основных пищевых 

продуктов; 

– правила личной гигиены работников 

организации питания; 

– классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и 

сроки хранения; 

– правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

– основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

– возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной 

продукции 

– методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции 

– обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и управления  опасными 

факторами (ХАССП) при 

выполнении работ; 

– готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих 

средств; 

– загрязнения 

– проводить органолептическую 

оценку безопасности  пищевого 

сырья и продуктов; 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.1-6.6 

 

– рассчитывать энергетическую 

ценность блюд; 

– пищевые вещества и их значение для 

организма человека; 

– суточную норму потребности 

человека в питательных веществах; 

– основные процессы обмена веществ 

в организме; 

– суточный расход энергии; 

– состав, физиологическое значение, 

энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания; 

– физико-химические изменения пищи 

– рассчитывать суточный расход  

энергии в зависимости от 

основного энергетического 

обмена человека; 

– составлять рационы питания для 

различных категорий 

потребителей 



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 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять еѐ 

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 Психология коллектива 



коллектива и команды 

Взаимодействоватьс 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий 

для решения профессиональных 

задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной 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 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 



Обязательная аудиторная учебная нагрузка  

 
32 

в том числе: 

теоретическое обучение 10 

практические занятия  22 

самостоятельная работа 16 

Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет  

 

 

СД.01 Оборудование предприятий общественного питания 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к профессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным предметам, входящим в 

профессию, с дисциплинами , ОП 02. Охрана труда, СД 03 Кулинария. 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС), разработанной в соответствии с 

федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального 

образования  по профессии среднего профессионального образования 16675 « Повар» 

 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.1-6.6 

 

организовывать рабочее место 

для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, 

готовой продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии 

и пожарной безопасности; 

определять вид, выбирать в 

соответствии с потребностью 

производства технологическое 

оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его назначению 

с учѐтом правил техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, 

правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации 

классификацию, основные 

технические характеристики, 

назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных 

групп технологического 

оборудования; 

принципы организации обработки 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к 

реализации; 

правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для 

различных процессов приготовления 

и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

способы организации рабочих мест 

повара, кондитера в соответствии с 

видами изготавливаемой кулинарной 

и кондитерской продукции; 

правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

правила охраны труда в 

организациях питания 



 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять еѐ 

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 

Взаимодействоватьс коллегами, 

руководством, клиентами.   

 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы задействованные 

в профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий 

для решения профессиональных 

задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной деятельности 

 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

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 



(текущие и планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

ОК 11. демонстрировать умения 

ставить цели, мотивировать 

деятельность подчиненных, 

организовывать и 

контролировать их работу с 

принятием на себя 

ответственности за результат 

выполнения заданий 

Планировать 

предпринимательскую деятельность 

в профессиональной сфере 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

СД.01 Оборудование предприятий общественного  питания 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка  

 
56 

в том числе: 

теоретическое обучение 17 

практические занятия  39 

самостоятельная работа 28 

Промежуточная аттестация – экзамен  

 

ОП.01 Основы экономики 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл как 

общепрофессиональная дисциплина  и имеет связь с дисциплиной ОП.03 Основы 

калькуляции и учета Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС), разработанной в 

соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом среднего 

профессионального образования  по профессии среднего профессионального образования 

16675 «Повар» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.1-6.6 

 

проводить анализ состояния 

рынка товаров и услуг в области 

профессиональной деятельности; 

ориентироваться в общих 

вопросах основ экономики 

организации питания; 

-определять потребность в 

материальных, трудовых 

ресурсах; 

применять нормы трудового 

права при взаимодействии с 

подчиненным персоналом; 

применять экономические и 

правовые знания в конкретных 

производственных ситуациях; 

защищать свои права  в рамках 

действующего законодательства 

РФ. 

  

принципы рыночной экономики; 

организационно-правовые формы 

организаций; 

основные ресурсы, задействованные 

в профессиональной деятельности; 

способы ресурсосбережения в 

организации; 

понятие, виды предпринимательства; 

виды предпринимательских рисков, 

способы их предотвращения и 

минимизации; 

нормативно - правовые документы, 

регулирующие хозяйственные 

отношения; 

основные положения 

законодательства, регулирующего 

трудовые отношения; 

формы и системы оплаты труда; 

механизм формирования заработной 

платы; 

виды гарантий, компенсаций и 

удержаний из заработной платы 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять еѐ 

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 



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 

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 

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 

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 



кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

профессиональной направленности 

ОК 11 Выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой идеи 

Презентовать  идеи открытия 

собственного дела в 

профессиональной деятельности 

Оформлять бизнес-план 

Рассчитывать размеры выплат по 

кредитам 

Основы предпринимательской 

деятельности 

Основы финансовой грамотности 

Правила разработки бизнес-планов 

Порядок выстраивания презентации 

Виды кредитных банковских 

продуктов  



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.01 Основы экономики 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка  

 
16 

в том числе: 

теоретическое обучение 5 

практические занятия  11 

самостоятельная работа 8 

Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет  

 

 

ОП.03 Калькуляция и учет в общественном питании 

 

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 01. Основы 

экономики и со всеми профессиональными дисциплинами. Рабочая программа учебной 

дисциплины является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих (ППКРС), разработанной в соответствии с федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего профессионального образования  по профессии 

среднего профессионального образования 16675 «Повар» 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.1-6.6 

 

-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; 

-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 



-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. 

-Организовывать и 

проводить приготовление 

холодных диетических блюд, 

характеристика диет, расчет 

калорийности блюд.   

-Организовывать и 

проводить приготовление 

диетических супов. 

 

-Организовывать и 

проводить приготовление  

диетических вторых  

горячих блюд.   

-Организовывать и 

проводить приготовление 

диетических сладких  

блюд и напитков.  

-Организовывать и 

проводить приготовление 

изделий из дрожжевого теста и 

кондитерских изделий с 

пониженной калорийностью 

 

 

документов; 

- права, обязанности и 

ответственность главного 

бухгалтера; 

- понятие  цены, ее элементы, 

виды цен, понятие калькуляции и  

порядок определения розничных цен 

на продукцию собственного 

производства; 

- понятие товарооборота 

предприятий питания, его виды и 

методы расчета. 

- сущность плана-меню, его 

назначение, виды, порядок 

составления; 

-правила документального 

оформления  движения 

материальных ценностей; 

- источники поступления 

продуктов и тары; 

-правила оприходования 

товаров и тары материально-

ответственными  

 

лицами,  

реализованных и отпущенных 

товаров;  

-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 еѐ 

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 

Взаимодействоватьс 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Особенности социального и 

культурного контекста 



Оформлять документы 

 

Правила оформления 

документов. 

ОК 06 Описывать значимость 

своей профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности 

по профессии  

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий 

для решения профессиональных 

задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

понимать тексты на 

базовые профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной 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 

 

2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ  ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.03 Калькуляция и учет в общественном питании 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка  

 
56 



в том числе: 

теоретическое обучение 17 

практические занятия  39 

самостоятельная работа 28 

Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет  

 

 



ОП.02 Охрана труда 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным дисциплинам, входящим в 

образовательную программу, с дисциплинами СД.01 Оборудование предприятий 

общественного питания, ОУД.04 Основы безопасность жизнедеятельности 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.1-6.6 

 

-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 

помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам 

техники безопасности на рабочем 

месте с учетом специфики 

выполняемых работ;  

-вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для 

достижения требуемого уровня 

безопасности труда.  

 

-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 

инструктажей по охране труда и 

технике безопасности; 

-порядок хранения и использования 

средств коллективной и 

индивидуальной 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять еѐ 

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 

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 



смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

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 

Взаимодействоватьс коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы задействованные 

в профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий 

для решения профессиональных 

задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко правила построения простых и 



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 

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 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.02 Охрана труда 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка  

 
36 

в том числе: 

теоретическое обучение 11 

практические занятия  25 

самостоятельная работа 18 

Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет  

 

 

ОУД 04 Основы безопасность жизнедеятельности 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общеобразовательному циклу, связана с освоением 

общих  компетенций Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС), разработанной в 

соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом среднего 

профессионального образования  по профессии среднего профессионального образования 

16675  «Повар» 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от 

поражающих факторов 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; 

- применять профессиональные знания в ходе исполнения 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. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной 

деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации; 

- 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; 

- задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 

- способы защиты населения от оружия массового поражения; 

- меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 

- основы военной службы и обороны государства; 

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

добровольном порядке; 

- основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются 

военно-учетные специальности, родственные специальностям СПО; 

- порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

 

Перечень общих компетенций, элементы которых формируются в рамках 

дисциплины 

 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ОК 01 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

 

ОК 02 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

 

ОК 03 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них 

ответственность. 

 

ОК 04 . Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития. 

 

ОК 05 Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

 

ОК 06 Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

 

ОК 07 Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат 

выполнения заданий. 



 

ОК 08 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

 

ОК 09 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности.  

 

ОК 10 10 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

знаний. 

 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОУД 04 Основы безопасность жизнедеятельности 

 2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка  

 
34 

в том числе: 

теоретическое обучение 1 

практические занятия  23 

самостоятельная работа 17 

Промежуточная аттестация – зачѐт  

 

 

 

АД 01. Адаптивная физическая культура 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина АД01. Адаптивная физическая культура относится к 

адаптационному  циклу. Рабочая программа учебной дисциплины является частью 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС), разработанной в 

соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом среднего 

профессионального образования  по профессии среднего профессионального образования 

16675 «Повар» 

1.2. Цели и  планируемые результаты освоения дисциплины:  

В результате изучения дисциплины обучающийся должен уметь: 

использовать физкультурно – оздоровительную деятельность для укрепления здоровья,  

достижения жизненных и профессиональных целей 

В результате изучения дисциплины обучающийся должен знать: 

о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии 

человека; 

основы здорового образа жизни 

Перечень общих компетенций, элементы которых формируются в рамках 

дисциплины 



Код ОК Умения Знания 

ОК 01  

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам  
 

распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или 

проблему и выделять еѐ 

составные части; определять 

этапы решения задачи; выявлять 

и эффективно искать 

информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы;  

составить план действия; 

определить необходимые 

ресурсы;  

владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах; реализовать 

составленный план; оценивать 

результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с 

помощью 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; 

структуру плана для 

решения задач; порядок 

оценки результатов решения 

задач профессиональной 

деятельности.  

ОК 02  

Осуществлять поиск, 

анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности  
 

определять задачи для поиска 

информации; определять 

необходимые источники 

информации; планировать 

процесс поиска; структурировать 

получаемую информацию; 

выделять наиболее значимое в 

перечне информации; оценивать 

практическую значимость 

результатов поиска; оформлять 

результаты поиска 

номенклатура 

информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной 

деятельности; приемы 

структурирования 

информации; формат 

оформления результатов 

поиска информации  

 

ОК 03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие.  
 

определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности; 

применять современную научную 

профессиональную 

терминологию; определять и 

выстраивать траектории 

профессионального развития и 

самообразования  

содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации; современная 

научная и профессиональная 

терминология; возможные 

траектории 

профессионального 

развития и самообразования  

 

ОК 04  

Работать в 

коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами.  
 

организовывать работу 

коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности.  

психологические основы 

деятельности коллектива, 

психологические 

особенности личности; 

основы проектной 

деятельности  

 

ОК 07  

Содействовать 

сохранению 

соблюдать нормы экологической 

безопасности; определять 

направления ресурсосбережения 

правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 



окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях.  
 

в рамках профессиональной 

деятельности по профессии.  

 

деятельности; основные 

ресурсы, задействованные в 

профессиональной 

деятельности; пути 

обеспечения 

ресурсосбережения.  

ОК 08  

Использовать 

средства физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления здоровья 

в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого 

уровня физической 

подготовленности.  
 

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.  

роль физической культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии 

человека; основы здорового 

образа жизни; условия 

профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

профессии; средства 

профилактики 

перенапряжения.  

 

ОК 09  

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности  
 

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.  

 

 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка  

 
52 

в том числе: 

теоретическое обучение 52 

практические занятия  52 

самостоятельная работа 52 

  Дифференцированный зачет  

 

 

 

 



ОУД 03 Основы компьютерной грамотности 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина ОУД03 Основы компьютерной грамотности относится 

к общеобразовательному циклу. Рабочая программа учебной дисциплины является частью 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС), разработанной в 

соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом среднего 

профессионального образования  по профессии среднего профессионального образования 

16675 «Повар» 

 

 

1.2. Цели и  планируемые результаты освоения дисциплины:  

 В результате освоения образовательной программы у выпускника должны быть 

сформированы общие и профессиональные компетенции. 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-

1.4,  

ПК 2.1-

2.8,  

ПК 3.1-

3.6,  

ПК 4.1-

4.5,  

ПК 5.1-

5.5 

ПК 6.1-

6.6 

 

обрабатывать текстовую и 

табличную информацию 

использовать деловую графику и 

мультимедиа-информацию, создавать 

презентации 

использовать информационные 

ресурсы для поиска и хранения 

информации 

пользоваться автоматизированными 

системами делопроизводства 

применять антивирусные средства 

защиты информации 

применять специализированное 

программное обеспечение для сбора, 

хранения и обработки бухгалтерской 

информации в соответствии с 

изучаемыми профессиональными 

модулями 

читать (интерпретировать) интерфейс 

специализированного программного 

обеспечения 

находить контекстную помощь, 

работать с документацией. 

основные понятия автоматизированной 

обработки  информации 

назначение, состав, основные 

характеристики организационной и 

компьютерной техники. 

основные методы и средства обработки, 

хранения, передачи и накопления 

информации 

назначение и принципы использования 

системного и прикладного 

программного обеспечения 

основные компоненты компьютерных 

сетей, принципы пакетной передачи 

данных, организацию межсетевого 

взаимодействия 

технологию поиска информации в 

Интернет 

основные угрозы и методы обеспечения 

информационной безопасности 

принципы защиты информации от 

несанкционированного доступа 

правовые аспекты использования 

информационных технологий и 

программного обеспечения 

назначение, принципы организации и 

эксплуатации информационных систем 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему 

в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять еѐ составные 

части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

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. 



Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или 

с помощью наставника). 

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 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые),  

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные 

темы 

основные общеупотребительные 



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 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика) 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

ОК 11. Планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной 

сфере 

понятие, функции  и  виды 

предпринимательства 

правовой статус предпринимателя, 

организационно-правовые формы 

юридического лица и этапы процесса 

его образования 

правовые формы организации частного, 

коллективного и совместного 

предпринимательства 

порядок лицензирования  отдельных 

видов деятельности 

деятельность контрольно-надзорных 

органов, их права и обязанности 

юридическую ответственность 

предпринимателя 

нормативно-правовую базу, этапы 

государственной регистрации субъектов 

малого предпринимательства; 

формы государственной поддержки 

малого бизнеса 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП 10. Информационные технологии  в профессиональной деятельности 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка  

 
34 

в том числе: 

теоретическое обучение 11 

практические занятия  23 

самостоятельная работа 8 

  

 

 

СД.03 Кулинария 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

В результате изучения дисц2иплины студент должен освоить основной вид деятельности  

Обработку сырья, приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие 

компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. 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 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 

 



1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу  по профессии должен обладать профессиональными 

компетенциями  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

 

1.1.3. В результате освоения дисциплины студент должен: 

 основные термины; роль повара в осуществлении задач, стоящих перед 

работниками предприятий общественного питания.

 основные виды травматизма на предприятиях общественного питания.

 понятие о механической кулинарной обработке продуктов.

 технологический процесс обработки рыбы чешуйчатой и бесчешуйчатой;

 технологический процесс механической кулинарной обработки мяса, 

мясопродуктов и сельскохозяйственной птицы;

 рецептуры и технологию приготовления рубленной и котлетной массы и 

полуфабрикатов из них.

 первичную подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления блюд и гарниров.

 классификацию и ассортимент простых супов и соусов;

 основные приемы тепловой обработки продуктов, технологический процесс 

приготовления и отпуска блюд и гарниров из овощей

 классификацию, ассортимент, технологический процесс приготовления и отпуска 

блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий.

 технологический процесс приготовления, оформления и отпуска простых блюд из 

рыбы.

 технологический процесс приготовления, оформления и отпуска простых блюд из 

мяса, мясных продуктов, сельскохозяйственной птицы.

 технологический процесс приготовления и отпуска блюд из яиц и творога.

 технологический процесс приготовления, оформления и отпуска холодных блюд и 

закусок из рыбы, мяса и других продуктов, бутербродов.

 классификацию и ассортимент напитков;

 технологический процесс приготовления и отпуска простых сладких блюд.

 технологический процесс приготовления дрожжевого опарного, безопарного теста 

и изделий из него.

 виды стандартов, ответственность предприятия за выпуск продукции, не 

соответствующей стандартам, формы и методы контроля качества продукции.

В результате изучения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 

 пользоваться сборником рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания.



 оказывать первую помощь при несчастных случаях

 определять качество поступивших овощей и грибов, соблюдать технологический 

процесс механической кулинарной обработки.

 определять качество поступающего сырья и полуфабрикатов;

 приготавливать котлетную массу из рыбы и полуфабрикаты из рыбной котлетной 

массы.

 пользоваться нормативно-технической документацией.

 определять качество поступающего сырья и полуфабрикатов,

 приготавливать котлетную массу и полуфабрикаты из нее.

 обрабатывать мясные субпродукты, обрабатывать сельскохозяйственную птицу.

 производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, молока для 

приготовления блюд и гарниров.

 обрабатывать яйцо и яйцепродукты.

 приготавливать простые супы и соусы в соответствии с технологическим процес-

сом.

 продуктов в зависимости от особенностей приготовления продукции, приобретать 

навыки эксплуатации теплового оборудования предприятий общественного 

питания,

 приготавливать блюда и гарниры из овощей с соблюдением технологического 

процесса.

 приготавливать и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из 

бобовых и кукурузы, макаронных изделий с соблюдением технологического 

процесса.

 приготавливать простые блюда из рыбы с соблюдением технологического 

процесса.

 приготавливать блюда из мяса, мясных продуктов и сельскохозяйственной птицы с 

соблюдением технологического процесса.

 определять качество поступившего сырья, приготавливать блюда из яиц и творога 

с соблюдением технологического процесса. Определять качество приготовленных 

блюд.

 определять качество поступившего сырья, приготавливать бутерброды, салаты, 

холодные блюда и закуски из овощей, рыбы, мяса с соблюдением тех-

нологического процесса.определять качество приготовленных блюд.

 приготавливать горячие и холодные напитки, с соблюдением технологического 

процесса приготовления, правила отпуска, подачи, режимы хранения и 

реализации, требования к качеству;

 пользоваться сборником рецептур, нормативными документами.

 определять качество поступившего сырья, приготавливать сладкие блюда с 

соблюдением технологического процесса. Определять качество 

приготовленных блюд.

 осуществлять органолептическую оценку качества сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции.

 
 

 

 

 

 

 



3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

СД.03 Кулинария  

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка  

 
290 

в том числе: 

теоретическое обучение 87 

практические занятия  203 

самостоятельная работа 145 

Промежуточная аттестация -экзамен  

 

 

Учебная практика 
 

Производственное обучение относится к профессиональному циклу. 

 

Цели и задачи предмета: 
 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 Выполнять вспомогательные работы по приготовлению блюд и 

кулинарных изделий

 Оказывать самопомощь и первую помощь при несчастных случаях, пользоваться 

медицинской аптечкой.

 Организовывать рабочее место с учетом требований охраны труда и пожарной 

безопасности.

 Определять качество поступивших овощей, плодов и грибов,

 соблюдать технологический процесс механической кулинарнойобработки.

 Выполнять основные приемы, используемые при механической

 обработке сырья: сортирование, измельчение, перемещение,

 взбивание, прессование, дозирование, формование.

 Готовить полуфабрикаты из овощей, плодов, грибов, оценивать их качество.

 Определять количество отходов при механической обработке ов



Соблюдать условия хранения сырья и полуфабрикатов.

 Организовывать рабочее место с учетом требований охраны труда и пожарной 

безопасности.

 Определять качество поступившего сырья и полуфабрикатов.

 Выполнять последовательность операций механической кулинарной обработки 

рыбы: оттаивание рыбы, вымачивание соленой рыбы.

 Обрабатывать чешуйчатую, бесчешуйчатую рыбу, уметь обрабатывать некоторые 

особые виды рыб, рыбу осетровых пород. Обрабатывать сельдь, кильку.

 Использовать отходы при механической кулинарной обработке рыбы, использовать 

меры по снижению отходов.

 Соблюдать условия хранения сырья и полуфабрикатов.

 Организовывать рабочее место с учетом требований охраны труда и пожарной 

безопасности.

 Определять качество поступающего сырья и полуфабрикатов

 Выполнять последовательность операций механической кулинарной обработки 

различных видов мяса.

 Уметь обрабатывать поросят и кроликов, мясо диких животных, обрабатывать 

кости.

 Определять кулинарное назначение отдельных частей туш. Соблюдать условия и 

сроки хранения сырья и полуфабрикатов.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

 Роль повара в осуществлении задач, стоящих перед работниками общественного 

питания.

 Основные виды травматизма на предприятиях общественного питания, основные 

требования охраны труда.

 Пожарную безопасность.

 Понятие о механической кулинарной обработке продуктов.

 Характеристику основных приемов, используемых при механической обработке 

сырья: сортирование, измельчение, перемещение, взбивание, прессование, 

дозирование, формование.

 Основные приемы механической кулинарной обработки овощей, плодов и грибов 

свежих и переработанных.

 Технологический   процесс   обработки   различных   видов   рыбы  и   нерыбных



продуктов моря, приготовление полуфабрикатов. 

 Технологический процесс механической кулинарной обработки мяса, птицы, 

субпродуктов.

Производственная практика 
 

Целью производственной практики является подготовка обучающихся к 

самостоятельной высокопроизводительной работе по осваиваемой профессии 16675 

«Повар», а также совершенствование знаний и практических умений, полученных 

обучающимися в процессе производственного обучения, освоения производственных 

навыков и умений. С целью овладения указанными видами профессиональной 

деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся 

в ходе освоения программы учебной практики (производственного обучения) должен: 

иметь практический опыт: 

 

 обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов.

 подготовки сырья и приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий, яиц, творога, теста;

 приготовления простых супов и соусов;

 обработки рыбного сырья;  приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;

 обработки сырья;

 приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;

 подготовки гастрономических продуктов;

 приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

 приготовления сладких блюд;

 приготовления напитков;

 приготовления хлебобулочных, мучных изделий.

уметь:

 

 проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и 

приготовления блюд из овощей и грибов;

 обрабатывать различными методами овощи и грибы;

 нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;

 охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы;

 проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, 

муки, яиц, жиров и сахара;



 выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и 

приготовления блюд и гарниров;

 готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, 

яиц, творога, теста;

 проверять органолептическим способом качество и соответствие основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям 

к основным супам и соусам;

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов 

и соусов;

 использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов

и соусов; 

 оценивать качество готовых блюд;

 охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для 

соусов;

 проверять органолептическим способом качество рыбы и 

соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из 

рыбы;

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления 

полуфабрикатов и блюд из рыбы;

 использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы; 

оценивать качество готовых блюд;

 проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы 

и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и 

домашней птицы;

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления 

полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;

 использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса 

и домашней птицы;

 оценивать качество готовых блюд;

 проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления 

холодных блюд и закусок;

 использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд

и закусок; 

оценивать качество холодных блюд и закусок;
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 выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима;

 проверять органолептическим способом качество основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов;

 определять их соответствие технологическим требованиям к простым 

сладким блюдам и напиткам;

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления 

сладких блюд и напитков;

 использовать различные технологии приготовления и оформления сладких 

блюд и напитков;

 оценивать качество готовых блюд;

 проверять органолептическим способом качество основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

 определять их соответствие технологическим требованиям к 

простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для 

приготовления хлебобулочных, мучных изделий;

 использовать различные технологии приготовления и оформления 

хлебобулочных, мучных изделий;

 оценивать качество готовых изделий.

 2.1. Объем учебной дисциплины  

Учебная практика -1380 часов 

Производственная практика- 300 часов 


