
АННОТАЦИИ РАБОЧИХ ПРОГРАММ 
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ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ  

 

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены 

1.1. Область применения программы 
 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной про-

граммы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар ,кондитер.  
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

Код ПК, ОК   Умения   Знания  

ПК 1.1-1.4, 
– соблюдать  санитарно-
эпидемиологиче- 

–   основные понятия и термины 
микробио- 

ПК 2.1-2.8, 

ские требования к процессам 

приготовле- логии;  

ПК 3.1-3.6, 

ния и подготовки к реализации 

блюд, ку- – 

основные группы 

микроорганизмов, 

ПК 4.1-4.5, 

линарных,  мучных,  кондитерских  

изде- 

–   микробиология основных 

пищевых про- 

ПК 5.1-5.5 лий, закусок, напитков;  дуктов;  

 
– определять источники 
микробиологиче- 

–   правила личной гигиены 
работников ор- 

 ского загрязнения;  ганизации питания;  

 

– 

производить 

санитарну

ю обработку – 

классификацию моющих средств, 

пра- 

 

оборудования и 

инвентаря,  

вила их применения, условия и 

сроки хра- 

 
– 
обеспечивать 

выполнен
ие 

требовани
й нения;  

 

системы  анализа,  оценки  и  

управления – правилапроведения дезинфекции, 

 

опасными факторами (ХАССП) при 

вы- 
дезинсекции, 
дератизации;  

 
полнении 
работ;   – 

основные пищевые инфекции и 
пище- 

 
– готовить растворы 
дезинфицирующих и вые отравления;  

 моющих средств;  – 
возможные источники 
микробиологиче- 

 – загрязнения   
ского загрязнения в процессе 
производства 

 
– 
проводить 

органолептическую  
оценку 

кулинарной 
продукции  

 

безопаснос

ти 

пищевого сырья и 

продук- 
–   методы предотвращения порчи 
сырья и 

 тов;    готовой продукции  

ПК 1.2-1.4, 
– рассчитывать энергетическую 
ценность 

–   пищевые вещества и их значение 
для ор- 



ПК 2.2-2.8, блюд;    ганизма человека;  

ПК 3.2-3.6, 
– рассчитывать суточный расход 
энергии – 

суточную норму потребности 
человека 

ПК 4.2-4.5, 

в зависимости от основного 

энергетиче- 
в питательных 
веществах;  

ПК 5.2-5.5 ского обмена человека;  – 
основные  процессы обмена  
веществ  в 

 
– составлять  рационы  питания  
для  раз- организме;  

 личных категорий потребителей – суточный расход энергии; 

     – 
состав,    физиологическое    
значение, 

     

энергетическую и пищевую 

ценность раз- 

     личных продуктов питания; 

     – 

физико-химические изменения 

пищи в 

     

процессе 

пищеварения;  

     – 

усвояемость  пищи,  влияющие  

на  нее 

     факторы;  

     

–   нормы и принципы 

рациональногосба- 

     

лансированного  

питания 

для  

различных 

     групп населения;  

     

–   назначение  диетического  

(лечебного) 

     питания, характеристику диет; 

     
–   методики составления рационов 
пита- 

     ния  

 

         Общие компетенции: 

         ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения (в ред. Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 

№747). 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 



ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

Личностные результаты реализации 

программы воспитания (дескрипторы) 

Код личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны ЛР1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в 

деятельности общественных организаций 

 

 

ЛР2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 

гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод 

граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным и девиантным 

поведением.Демонстрирующийнеприятиеипредупреждающийсоциал

ьноопасноеповедениеокружающих 

 

 

ЛР3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и профессионального 

конструктивного «цифрового следа» 

 

ЛР4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 

исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, 

малой 

родине,принятиютрадиционныхценностеймногонациональногонарод

аРоссии 

 

ЛР5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 
участию в социальной поддержке и волонтерских движениях 

ЛР6 

Осознающийприоритетнуюценностьличностичеловека;уважаю-

щийсобственнуюичужуюуникальностьвразличныхситуациях,во всех 

формах и видах деятельности. 

 

ЛР7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 

культурных традиций и ценностей много национального российского 

государства 

 

 

ЛР8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

 

 

ЛР9 



веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 

устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся 

ситуациях 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 
безопасности, в том числе цифровой 

ЛР10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 
основами эстетической культуры 

ЛР11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового содержания 

 

ЛР12 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями 

к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить 

общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной 

деятельности 

 

ЛР13 

Проявляющийсознательноеотношениекнепрерывномуобразованиюка
кусловиюуспешнойпрофессиональнойиобщественнойдеятельности 

 

ЛР14 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной 

деятельности как к возможности личного участия в решении 

общественных, государственных, общенациональных проблем 

 

ЛР15 

Принимающий основы экологической культуры, соответствующей 

современному уровню экологического мышления, применяющий 

опыт экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и 

практической деятельности в жизненных ситуациях и 

профессиональной деятельности 

ЛР16 

Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к 
культуре речи и культуре поведения, красоте и гармонии 

ЛР17 

 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 

 
1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО  по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

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 

 

 

проводить 
органолептическую оценку 

качества и безопасности 

продовольственных продуктов и 

сырья; 

оценивать условия и 

организовывать хранение 

продуктов и запасов с учетом 

требований системы анализа, 

оценки и управления опасными 

факторами (ХАССП); 

оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и 

хранению продуктов; 

осуществлять контроль хранения и 

расхода продуктов 

ассортимент, товароведные характеристики, 

требования к качеству, упаковке, 

транспортированию и реализации, условия и сроки 

хранения основных групп продовольственных 

товаров; 

виды сопроводительной документации на различные 

группы продуктов; 

методы контроля качества, безопасности пищевого 

сырья, продуктов; 

современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и расхода 

продуктов; 

виды складских помещений и требования к ним; 

правила оформления заказа на продукты со склада и 

приема продуктов, поступающих со склада и от 

поставщиков 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить. 

Основные источники информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в профессиональной 

и смежных областях. 

Методы работы в профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных источников 

применяемых в профессиональной деятельности 

Приемы структурирования информации 

Формат оформления результатов поиска 

информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и профессиональная 

терминология 

Возможные траектории профессионального 

развития  и самообразования 



ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды, 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать письменно 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 тексты на базовые 

профессиональные темы, писать 

простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

Лексический минимум, относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов профессиональной 

деятельности 

Перечень личностных результатов реализации программы воспитания 

 

Код 

личностных 

результатов  

реализации  

программы  

воспитания 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны 

ЛР 2 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность 

принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в 

студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, 

продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций 

ЛР 3 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и 

девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально 

опасное поведение окружающих 

ЛР 4 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа» 



ЛР 5 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе 

любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей 

многонационального народа России 

ЛР 6 
Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной 

поддержке и волонтерских движениях 

ЛР 7 
Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую 

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

ЛР 8 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, 

социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению 

и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского 

государства 

ЛР 9 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно 

сложных или стремительно меняющихся ситуациях 

ЛР 10 
Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе 

цифровой 

ЛР 11 
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической 

культуры 

ЛР 12 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; 

демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, 

отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями  

к деловым качествам личности 

ЛР 13 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в 

нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 14 
Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 15 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности как к 

возможности личного участия в решении общественных, государственных, 

общенациональных проблем 

ЛР 16 Принимающий основы экологической культуры, соответствующей современному уровню 

экологического мышления, применяющий опыт экологически ориентированной 

рефлексивно-оценочной и практической деятельности в жизненных ситуациях и 

профессиональной деятельности 

ЛР 17 Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи и культуре 

поведения, к красоте и гармонии 

 

ОП.03 Техническое оснащение рабочего места  

 
1.1. Область применяя программы  

 Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС  среднего общего образования (утвержденного Приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от17 мая 2012г. № 413,  с 

изменениями и дополнениями от 29 декабря 2014г. №1645, 31 декабря 2015 г.№ 1578, 29 июня 

2017г. №613)и предназначена для получения среднего общего образования студентами, 

обучающихся на базе основного общего образования по профессии: 

43.01.09 «Повар, кондитер» укрупненной группы профессий - 43.00.00 Сервис и 

туризм. 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана в соответствии с естественно-

научным профилем профессионального образования. 

 



1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления 

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

определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства 
технологическое оборудование, инвентарь, инструменты;  

подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его 
назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, 

правильно ориентироваться в экстренной ситуации 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы 
действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп 

технологического оборудования;  
принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 

готовой кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации;  
правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской 
продукции;  

способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с видами 
изготавливаемой кулинарной и кондитерской продукции;  

правила электробезопасности, пожарной 
безопасности; правила охраны труда в организациях 

питания. 

 

1.2.1. Общая компетенция: 

Код  Наименование общих компетенций  

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3  

 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК 5 

 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК 9 

 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

 

1.2.2. Личностный результаты реализация программы воспитания  

Код   Наименование личностных результатов  

ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 17 Способный формировать проектные идеи и обеспечивать их ресурсно-

программной деятельностью 

 



1.2.3.  В рамках программы учебной дисциплины обучающихся осваиваются 

умения и знания  

Код  

ПК, ОК, ЛР 

Умения Знания 

ОК 01 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам 

ЛР 4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части; определять 

этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы; 

составлять план действия; 

определять необходимые 

ресурсы; 

владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах; реализовывать 

составленный план; оценивать 

результат и последствия 

своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника) 

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 

ЛР 17 

 

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 04 

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

организовывать работу 

коллектива и команды; 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

психологические основы 

деятельности коллектива, 

психологические особенности 

личности; основы проектной 

деятельности 



руководством, 

клиентами 

ЛР 17 

ОК 05 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке Российской 

Федерации с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

ЛР 4 

 грамотно излагать свои 

мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной тематике 

на государственном языке, 

проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

особенности социального и 

культурного контекста; правила 

оформления документов и 

построения устных сообщений 

ОК 09 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

           ЛР 17 

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 

 
 

1.2.4.  В рамках программы учебной дисциплины обучающихся осваиваются 

умения и знания  
 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

организовывать рабочее место 

для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, 

готовой продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами 

техники безопасности, 

санитарии и пожарной 

безопасности; 

определять вид, выбирать в 

соответствии с потребностью 

производства технологическое 

оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его назначению 

с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, 

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; 



правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации 

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 

 
2 .  Общая характеристика учебной дисциплины 

 

Реализация программы дисциплины предусматривает выполнение обучающимися 

заданий для лабораторных и практических занятий, внеаудиторной (самостоятельной) 

работы с использованием персонального компьютера с лицензионным программным 

обеспечением и с подключением к информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет». 

По дисциплине предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, 

направленная на закрепление знаний, освоение умений, формирование общих и 

профессиональных компетенций обучающихся. Внеаудиторная (самостоятельная) работа 

должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием времени, 

затрачиваемого на её выполнение. В процессе внеаудиторной (самостоятельной) работы 

предусматривается работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений. 

Обеспечивается учебно-методической документацией по всем разделам программы. 

Реализация программы дисциплины обеспечивается доступом каждого 

обучающегося к библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) 

электронными изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по 

каждому профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное 

издание и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного 

обучающегося. Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и 

(или) электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, 

вышедшими за последние 5 лет. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды 

допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права 

одновременного доступа не менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной системе 

(электронной библиотеке). 

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны быть 

обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, 

адаптированными к ограничениям их здоровья. 

Текущий контроль знаний и умений можно осуществлять в форме различных видов 

опросов на занятиях и во время инструктажа перед лабораторными и практическими 

занятиями, контрольных работ, различных форм тестового контроля и др. Текущий контроль 

освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения 

лабораторных, практических занятий и заданий по внеаудиторной самостоятельной работе. 



Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения 

общепрофессионального цикла в соответствии с разработанными образовательной 

организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижение 

запланированных по отдельным дисциплинам результатов обучения. Завершается освоение 

программы в рамках промежуточной аттестации экзаменом или дифференцированным 

зачётом, включающем как оценку теоретических знаний, так и практических умений. 

При реализации программы дисциплины могут проводиться консультации для 

обучающихся. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, 

устные) определяются образовательной организацией. 

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе 

применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии. 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное обучение 

и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать возможность 

приема-передачи информации в доступных для них формах. 

 

1.4. Место учебной дисциплины в учебном плане: дисциплина относится к 

общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессиональных компетенций по 

всем профессиональным модулям, входящим в профессию, с дисциплинами ОП 02. 

Товароведение продовольственных товаров, ОП 01. Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены. 

 

1.5. При угрозе возникновения и (или) возникновения отдельных чрезвычайных ситуаций, 

введении режима повышенной готовности или чрезвычайной ситуации на всей территории 

Российской Федерации либо на территории Иркутской области реализация образовательной 

программы учебной дисциплины, а также проведение зачётов, экзаменов, завершающих 

освоение рабочей образовательной программы осуществляется с применением электронного 

обучения, дистанционных образовательных технологий. 

  

 

ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности  

 
1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является  частью  основной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК,   Умения    Знания   

ОК            

ОК  проводить  анализ состояния  принципы рыночной экономики;  

1-7, 9,10  рынка товаров и услуг в области  организационно-правовые  

 

 
профессиональной деятельности;  формы организаций;   

 ориентироваться в общих  основные ресурсы, задействованные  

  вопросах  основ экономики  в профессиональной деятельности;  

 

 
организации питания;    способы ресурсосбережения в  

 -определять потребность в  организации;   

  материальных,  трудовых  понятие, виды   



 

 
ресурсах;       предпринимательства;  

 применять нормы трудового  виды предпринимательских рисков,  

  права   при взаимодействии с  способы их предотвращения и  

  подчиненным персоналом;   минимизации;   

  применять  экономические и  нормативно - правовые документы,  

  правовые знания  в  конкретных  регулирующие хозяйственные  

  производственных ситуациях;   отношения;   

  защищать свои права в  рамках  основные положения  

  действующего законодательства  законодательства, регулирующего  

  РФ.       трудовые отношения;  

         формы и системы оплаты труда;  

         механизм формирования  

         заработной платы;   

         виды  гарантий,  компенсаций  и  

         удержаний из заработной платы  

ОК 11   Выявлять достоинства и    Основы предпринимательской  

  недостатки коммерческой идеи   деятельности   

   Презентовать  идеи открытия    Основы финансовой грамотности  

  собственного дела в     Правила разработки бизнес-планов  

  профессиональной деятельности    Порядок выстраивания презентации  

   Оформлять бизнес-план    Виды кредитных банковских  

   Рассчитывать размеры выплат по  продуктов   

  кредитам          
 
 
 
2.2.3. Перечень личностных результатов реализации программы воспитания 

Код 

личностных 

результатов  

реализации  

программы  

воспитания 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны 

ЛР 2 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций 

ЛР 3 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный 

к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих 

ЛР 4 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 5 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти 

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

традиционных ценностей многонационального народа России 



ЛР 6 
Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию 

в социальной поддержке и волонтерских движениях 

ЛР 7 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

ЛР 8 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государства 

ЛР 9 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от 

алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 

меняющихся ситуациях 

ЛР 10 
Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, 

в том числе цифровой 

ЛР 11 
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 

эстетической культуры 

ЛР 12 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию 

детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской 

ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового 

содержания 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями  

к деловым качествам личности 

ЛР 13 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности 

ЛР 14 
Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 15 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности как 

к возможности личного участия в решении общественных, государственных, 

общенациональных проблем 

ЛР 16 Принимающий основы экологической культуры, соответствующей 

современному уровню экологического мышления, применяющий опыт 

экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и практической 

деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной деятельности 

ЛР 17 Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре 

речи и культуре поведения, к красоте и гармонии 

 

 

 

ОП.05  Основы калькуляции и учета 

 
1.1 Область применения  программы ОП.05 Основы калькуляции и учета 

       Программа учебной дисциплины ОП.05 Основы калькуляции и учета  является 

частью основной образовательной  программы среднего профессионального образования, 

разработанная в соответствии с ФГОС СПО, с учетом примерной образовательной 



программы по профессии 43.01.09  Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной 

группы 43.00.00 Сервис и туризм. 

      1.2  Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хранению продуктов; 

осуществлять контроль хранения и расхода продуктов 

- оформлять документы первичной отчетности и вести учет сырья, готовой и 

реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве, 

- 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. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- виды сопроводительной документации на различные группы продуктов; методы 

контроля качества, безопасности пищевого сырья, продуктов; современные способы 

обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов; 

- виды складских помещений и требования к ним; правила оформления заказа на продукты 

со склада и приема продуктов, поступающих со склада и от поставщиков. 

- виды учета, требования, предъявляемые к учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

- предмет и метод бухгалтерского учета; 

- элементы бухгалтерского учета; 

- принципы и формы организации бухгалтерского учета 

- особенности организации бухгалтерского учета в общественном питании; 

- основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности на современном 

этапе; 

- формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию; 

- требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов; 

- права, обязанности и ответственность главного бухгалтера; 

- понятие цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции и порядок определения 

розничных цен на продукцию собственного производства; 

- понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета. 

- сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления; 

- правила документального оформления движения материальных ценностей; 

- источники поступления продуктов и тары; 

- правила оприходования товаров и тары материально-ответственными лицами, 

реализованных и отпущенных товаров; 

- 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. 

 

1.2 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 
 
 
Код ПК, ОК Умения Знания 
ПК 1.2-1.4, -вести учет, оформлять  доку- -виды учета, требования, предъявляемые к учету; 
ПК 2.2-2.8, менты первичной отчетности - задачи бухгалтерского учета; 
ПК 3.2-3.6, по  учету  сырья,  товаров  и -предмет и метод бухгалтерского учета; 
ПК 4.2-4.5, тары  в кладовой организации -элементы бухгалтерского учета; 
ПК 5.2-5.5 питания;  -принципы и формы организации бухгалтерского учета 
ОК 1-7, -составлять товарный отчет за - особенности организации бухгалтерского учета в обще- 
9,10,11  день;  ственном питании; 
  -определять процентную - основные направления совершенствования, учета и кон- 
  долю потерь на производстве троля отчетности на современном этапе; 
  при  различных  видах  обра- - формы документов, применяемых в организациях питания, 
  ботки сырья;  их классификацию; 
 

- составлять план-меню, рабо- - требования, предъявляемые к содержанию и оформлению тать со 

сборником рецептур документов; блюд и кулинарных изделий, - права, обязанности и 

ответственность главного бухгалтера; 
 
технологическими  и технико   - понятие  цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуля- 

- технологическими картами;ции и  порядок определения розничных цен на продукцию 
 

-рассчитывать цены на гото- собственного производства; 
вую продукцию и полуфабри- - понятие товарооборота предприятий питания, его виды и 
каты собственногопроизвод- методы расчета. 
ства, оформлять калькуляци- - сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок со- 
онные карточки; ставления; 
-участвовать в проведении ин- -правила документального оформления  движения матери- 
вентаризации в кладовой и на альных ценностей; 
производстве;  - источники поступления продуктов и тары; 
-пользоваться контрольно- -правила оприходования товаров и тары материально-ответ- 
кассовыми   машинами   или ственными лицами, 
средствами автоматизации реализованных и отпущенных товаров; 
при  расчетах  с  потребите- -методику осуществления контроля за товарными запасами;  
лями;  -понятие и виды товарных потерь, методику их списания; 
-принимать   оплату   налич- -методику проведения инвентаризации и выявления ее ре- 
ными деньгами; зультатов; 
-принимать и оформлять без- - понятие материальной ответственности, ее документальное  
наличные платежи; оформление, отчетность материально-ответственных лиц; 
-составлять отчеты по плате- - порядок оформления и учета доверенностей; 
жам.  - 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 правиль- 
  ность расчетов с потребителями. 

 

Требования к результатам освоения образовательной программы 

Результаты освоения образовательной программы выражаются в виде 

профессиональных и 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, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. (в ред. Приказа Минпросвещения  

России  

от 17. 12.2020 №747) 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке  (в ред. Приказа Минпросвещения  России  

от 17. 12.2020 №747) 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере  

(в ред. Приказа Минпросвещения  России  от 17. 12.2020 №747) 

 

 



2.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО 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, птицы, дичи 

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 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регла 

ПК 2.2.  Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2.  Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 



ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

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

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

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

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2.  Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 

2.2.3. Перечень личностных результатов реализации программы воспитания 

Код 

личностных 

результатов  

реализации  

программы  

воспитания 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны 

ЛР 2 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций 

ЛР 3 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный 

к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих 



ЛР 4 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 5 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти 

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

традиционных ценностей многонационального народа России 

ЛР 6 
Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию 

в социальной поддержке и волонтерских движениях 

ЛР 7 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

ЛР 8 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государства 

ЛР 9 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от 

алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 

меняющихся ситуациях 

ЛР 10 
Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, 

в том числе цифровой 

ЛР 11 
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 

эстетической культуры 

ЛР 12 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию 

детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской 

ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового 

содержания 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями  

к деловым качествам личности 

ЛР 13 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности 

ЛР 14 
Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 15 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности как 

к возможности личного участия в решении общественных, государственных, 

общенациональных проблем 

ЛР 16 Принимающий основы экологической культуры, соответствующей 

современному уровню экологического мышления, применяющий опыт 

экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и практической 

деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной деятельности 

ЛР 17 Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре 

речи и культуре поведения, к красоте и гармонии 

 

 

 



ОП.06 Охрана труда  

 
1.1. Область применения программы 

 
Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

 

Код ПК, 

ОК Умения Знания 

ПК 1.2-1.4, 
-вести учет, оформлять 
доку- -виды учета, требования, предъявляемые к учету; 

ПК 2.2-2.8, 

менты первичной 

отчетности - задачи бухгалтерского учета; 

ПК 3.2-3.6, 

по  учету  сырья,  

товаров  и -предмет и метод бухгалтерского учета; 

ПК 4.2-4.5, 

тары в кладовой 

организации -элементы бухгалтерского учета; 

ПК 5.2-5.5 питания;  
-принципы и формы организации бухгалтерского 
учета 

ОК 1-7, 

-

составлят

ь 

товарный  

отчет 

- особенности организации бухгалтерского учета 

в обще- 

9,10,11  за день;  ственном питании; 

  

-

определят

ь процентную 

- основные направления совершенствования, 

учета и кон- 

  

долю потерь на 

производстве троля отчетности на современном этапе; 

  
при  различных  видах  
обра- 

- формы документов, применяемых в 
организациях пита- 

  

ботки 

сырья;  ния, их классификацию;  
- составлять план-меню, ра- - требования, предъявляемые к содержанию и 
оформлению ботать со сборником рецеп- документов; тур блюд и 

кулинарных изде- - права, обязанности и ответственность главного 
бухгал-  
лий, технологическими и тера; технико - технологическими - понятие 
цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуля-  

картами;  

ции и  порядок определения розничных цен на 

продукцию 

-рассчитывать цены на 

гото- собственного производства; 

вую  продукцию  и  

полуфаб- 

- понятие товарооборота предприятий питания, 

его виды и 

рикаты  собственного  

произ- методы расчета. 

водства,  оформлять  

кальку- 

- сущность плана-меню, его назначение, виды, 

порядок со- 
ляционные карточки; ставления; 



-

участвоват

ь 

в  

проведении 

-правила документального оформления  

движения матери- 

инвентаризации в 

кладовой и альных ценностей; 

на производстве; - источники поступления продуктов и тары; 

-

пользовать

ся контрольно- 

-правила оприходования товаров и тары 

материально-от- 
кассовыми   машинами   
или ветственными лицами, 

средствами 

автоматизаци

и реализованных и отпущенных товаров; 

при  расчетах  с  

потребите- 

-методику  осуществления  контроля  за  

товарными  запа- 

лями;  сами; 

-принимать   оплату   

налич- 

-понятие и виды товарных потерь, методику их 

списания; 

ными деньгами; 

-методику проведения инвентаризации и 

выявления ее ре- 
-принимать и оформлять 
без- зультатов; 

наличные платежи; 

- понятие материальной ответственности, ее 

документаль- 

-составлять отчеты по 

плате- 

ное оформление, отчетность материально-

ответственных 

жам.  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 
правиль- 

  ность расчетов с потребителями.  
 

 

 

 

 

 

 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности  



 

1.1. Область применения программы: 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 43.01.09 Повар, 

кондитер, реализуемой в  ГБПОУ  «Боханский аграрный техникум» 

1.2.  Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Учебная дисциплина «Иностранный язык» относится к профессиональному 

циклу.  

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 общаться (устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные и 

повседневные темы; 

 переводить (со словарем) иностранные тексты профессиональной 

направленности; 

 самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять 

словарный запас. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 лексический (1200-1400 лексических единиц) и грамматический минимум, 

необходимый для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов 

профессиональной направленности. 

1.4. Количество часов на освоение учебной дисциплины: 

      Объем образовательной программы 168 часа. 

Планирование учебного времени. 

№ 

п/п 

Профессия Курс Полугодие Итог
о 

1 2 год 

1 Повар, кондитер. 3 34 34 68 

2  4 51 36 82 

   Всего:    155 

3  Консультации 4 - 6 6 

4   Экзамен 4 - 7 7 

   Всего:     168 

 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности  



 

1.1. Область применения рабочей программы 

     Рабочая программа учебной дисциплины является частью  основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальностям СПО. 

1.2.Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в  общепрофессиональный 

цикл. 

1.3.Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

Цель дисциплины: вооружить будущих выпускников учреждений СПО        

теоретическими знаниями и практическими навыками, необходимыми для: 

 разработки и реализации мер защиты человека и среды обитания от 

негативных воздействий чрезвычайных ситуаций мирного и военного 

времени; 

 прогнозирования развития и оценки последствий чрезвычайных 

ситуаций; 

 принятия решений по защите населения и территорий от возможных 

последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий и применения 

современных средств поражения, а также принятия мер по ликвидации их 

воздействий; 

 выполнения конституционного долга и обязанности по защите Отечества 

в рядах Вооружённых Сил Российской Федерации; 

 своевременного оказания доврачебной помощи. 

           В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и 

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 

профессии; 

      - применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей                                                              

военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной               

профессией; 



 владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в 

повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

 оказывать первую помощь.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 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 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. 

 

1.4.  Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 

максимальной учебной нагрузки обучающегося                      36 часов: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося   36 часов; 

В том числе ЛПЗ                                                                       18 часов 

 

ОП.09 Физическая культура  

 
1.1. Область применения рабочей программы  
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы СПО - программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  
Программа предназначена для реализации на базе основного общего образования. 

 



1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы: дисциплина входит 

в состав общепрофессионального цикла и предназначена для реализации на 2, 3 и 4 курсах 

обучения. 

 

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

учебной дисциплины: 

 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:  
– использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, 

достижения жизненных и профессиональных целей. 

 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:  
– о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека;  
– основы здорового образа жизни. 

 
1.4. Количество часов на освоение учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 141 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 141 часов: 

 
 

Планирование учебного времени 

 

№ 

п/п 

Профессия/специальность Курс Полугодие Итог

о 

1 2 год 

1 Повар, кондитер 2 -          -           

- 

2  3 51 21 72 

3  4 51 18 69 

 Всего:    141 

 
 
 
 

ОП.10 Национальная кухня  

 
1.1.Область применения программы 
 
Рабочая программа дисциплины «Национальная кухня» является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09. Повар, кондитер. 
 
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании и профессиональной подготовки работников в области 

общественного питания. 

1.2. Место дисциплины в структуре ППКРС: дисциплина входит в 

общепрофессиональный цикл. 
 

 



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

дисциплины: 
 
Основными задачами дисциплины являются: изучение ассортимента национальных блюд и 

правил их подачи, традиционных источников сырья и способах его кулинарной обработки. 

Материал курса следует увязывать с дисциплинами: «товароведение продовольственных 

товаров», «химия», «микробиология, физиология питания и санитария», «технология при-

готовления пищи» и др. 
 
Методика изучения предмета строится на основе сочетания теоретического обучения с 

проведением лабораторных занятий. 
 
В результате изучения предмета студент должен знать: 
 
- Основные виды сырья используемого в кухне разных народов. 
 
- Основные способы, методы и приемы, и режимы механической и тепловой кулинарной об 
 
работки, применяемые в технологии национальных блюд. 
 
- Основные виды национальной посуды, инвентаря, оборудования. Ассортимент 

традиционных блюд. 
 
- Современное кулинарное искусство в национальных традициях. 
 
- Особенности технологии и подачи праздничных блюд национальной кухни. 
 
В результате изучения предмета студент должен уметь: 
 
- Разработать последовательность технологических операций при изготовлении националь-

ных блюд, изделий, напитков. 
 
- Ориентироваться в нормативной документации по технологии кулинарной продукции 

национального ассортимента. 

Приготовить блюда, напитки, кулинарные и кондитерские изделия национальной кухни в 

рамках данной программы. 
 
-Подбирать и рационально использовать сырье соответствующие определенной 

национальной кухни. 
 
- Оформлять и подавать блюда в соответствии с национальными традициями. 
 
 
- результате изучения дисциплины студент должен освоить следующие общие и 
профессиональные компетенции:  
Код Профессиональные компетенции 

ПК 1. осознавать социальную значимость своей будущей профессии, стремиться к 
 саморазвитию и повышению квалификации 

  

ПК 2 осуществлять организацию работы торгового предприятия, проводить его по- 

 зиционирование 

ПК 3 работать с нормативными и правовыми документами в соответствии с 

 направлением и профилем подготовки 

ПК 4 составлять и анализировать договора купли-продажи (контракты) потреби- 
 тельских товаров, осуществлять закупки и реализацию сырья и потребитель- 



 ских товаров 

ПК 4 применять стандарты организации в практике на предприятиях ОП 
  

ПК 5 определять качество готовых блюд, проводить бракераж. 
  

ПК 6 использовать методы идентификации, оценки качества и безопасности сырья 

 и пищевых продуктов 

ПК 7 выявлять причины возникновения некачественного сырья 
  

ПК 8 оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной до- 

 кументации 

ПК 9. осуществлять приемку товаров по количеству и качеству 
  

ПК 10. оценивать качество упаковки и маркировки товаров, контролировать условия 

 транспортирования и реализации товаров 

ПК 11. знание требования к упаковке и маркировке товаров, условиям и срокам их 

 хранения и транспортирования 

 

Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих компетенций: 
 

Код Общие компетенции 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, приме- 
нительно 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 колле- 
гами, 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 осознан- 
ное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек- 
тивно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 
 

Перечень личностных результатов реализации программы воспитания 

 

Код 

личностных 

результатов  

реализации  

программы  

воспитания 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны 

ЛР 2 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций 



ЛР 3 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. 

Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 

поведение окружающих 

ЛР 4 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 5 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

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

традиционных ценностей многонационального народа России 

ЛР 6 
Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 

участию в социальной поддержке и волонтерских движениях 

ЛР 7 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах 

и видах деятельности. 

ЛР 8 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государства 

ЛР 9 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий 

зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 

Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или 

стремительно меняющихся ситуациях 

ЛР 10 
Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой 

ЛР 11 
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 

эстетической культуры 

ЛР 12 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию 

детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской 

ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового 

содержания 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями  

к деловым качествам личности 

ЛР 13 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности 

ЛР 14 
Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 15 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности 

как к возможности личного участия в решении общественных, 

государственных, общенациональных проблем 

ЛР 16 Принимающий основы экологической культуры, соответствующей 

современному уровню экологического мышления, применяющий опыт 

экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и практической 

деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной деятельности 



ЛР 17 Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре 

речи и культуре поведения, к красоте и гармонии 

 

ОП.11 Основы предпринимательской деятельности  

 
1.1. Область применения программы  
Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: Учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл как 
общепрофессиональная дисциплина. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, 

ОК  Умения    Знания  

ОК 1-7, 9,10  

проводит

ь  

анали

з 

состоян

ия принципы рыночной экономики; 

 

рынка   товаров  и   услуг   в  

области организационно-правовые 

ф

о

р

м

ы 

 профессиональной деятельности;  организаций;  

  ориентироваться в 

общи

х 

основные ресурсы, 

задействованные 

 

вопросах основ экономики 

организации в профессиональной деятельности; 

 питания;      способы ресурсосбережения в 

  

-

определят

ь потребность в организации;  

 материальных, трудовых ресурсах;  

понятие, виды 

предпринимательства; 

  

применя

ть  

норм

ы 

трудово

го 

виды предпринимательских 

рисков, 

 права при взаимодействии с способы их предотвращения и  

 

подчиненным 

персоналом;    минимизации;  

  

применя

ть  

экономически

е и нормативно - правовые документы, 

 правовыезнания в 

конкрет

ных 

регулирующие хозяйственные 

отношения; 

 

производственных 

ситуациях;   Основные  

п

о

л

о

ж

е

н



и

я 

  

защищать свои 

права 

в 

рамка

х 

законодательства, регулирующего 

трудовые 

 

действующего законодательства 

РФ.  отношения;  

        формы и системы оплаты труда; 

        механизм  формирования 

з

а

р

а

б

о

т

н

о

й 

        платы;  

        виды   гарантий,   компенсаций   и 

        удержаний из заработной платы  

      

ОК 11  

Выявлять 

достоинства и   Основы предпринимательской 

 недостатки коммерческой идеи  деятельности  

  

Презентовать  идеи 

открытия  Основы финансовой грамотности 

 

собственного дела в 

профессиональной Правила разработки бизнес-планов 

 деятельности      

Порядок выстраивания 

презентации 

  

Оформлять бизнес-

план   Виды кредитных банковских 

  

Рассчитывать размеры 

выплат по продуктов  

 кредитам        



1.4. Перечень личностных результатов реализации программы воспитания 

Код 

личностных 

результатов  

реализации  

программы  

воспитания 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны 

ЛР 2 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в 

деятельности общественных организаций 

ЛР 3 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. 

Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 

поведение окружающих 

ЛР 4 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и профессионального 

конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 5 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

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

принятию традиционных ценностей многонационального народа России 

ЛР 6 
Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 

участию в социальной поддержке и волонтерских движениях 

ЛР 7 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех 

формах и видах деятельности. 

ЛР 8 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 

культурных традиций и ценностей многонационального российского 

государства 

ЛР 9 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий 

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

т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных 

или стремительно меняющихся ситуациях 

ЛР 10 
Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой 

ЛР 11 
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры 

ЛР 12 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода 

от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми 

и их финансового содержания 

Личностные результаты  



реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями  

к деловым качествам личности 

ЛР 13 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности 

ЛР 14 
Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию 

как условию успешной профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 15 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной 

деятельности как к возможности личного участия в решении 

общественных, государственных, общенациональных проблем 

ЛР 16 Принимающий основы экологической культуры, соответствующей 

современному уровню экологического мышления, применяющий опыт 

экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и практической 

деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной деятельности 

ЛР 17 Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре 

речи и культуре поведения, к красоте и гармонии 

 

 

1.5. Количество часов на освоение программы дисциплины:  

 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 51 часов, в том числе:  

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 43 часов;  

самостоятельной работы обучающегося 8  часов. 

 

 

ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной   

Профессиональной образовательной программы образовательного учреждения в 

соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы 

 

Учебная дисциплина «Информационные технологии в профессиональной 

деятельности» является специальной, направлена на формирование и освоение общих и 

профессиональных компетенций, включающих в себя способность: 

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

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и 

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

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

ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 



ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

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

руководством, потребителями. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение 

квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в  условиях частой смены технологий в 

профессиональной деятельности. 

ПК 2.4. Осуществлять информационное обеспечение процесса обслуживания в 

организациях общественного питания. 

Личностные результаты реализации 

программы воспитания 

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в 

деятельности общественных организаций 

 

 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 

гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод 

граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 

окружающих 

 

 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и профессионального 

конструктивного «цифрового следа» 

 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 

исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, 

малой родине,  принятию  традиционных  ценностей  

многонационального народа России 

 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность 

к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях 
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

 

ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 

культурных традиций и ценностей многонационального российского 

государства 

 

 

ЛР 8 



Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или 

стремительно меняющихся ситуациях 

 

 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой 
ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры 
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового содержания 

 

ЛР 12 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями 

к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с други- 

ми людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие це- 

ли и сотрудничать для их достижения в профессиональной 

деятельности 

 

ЛР 13 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию 

как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности 

 

ЛР 14 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной дея- 

тельности как к возможности личного участия в решении 

общественных, государственных, общенациональных проблем 

 

ЛР 15 

Принимающий основы экологической культуры, соответствующей 

современному уровню экологического мышления, применяющий 

опыт экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и 

практической деятельности в жизненных ситуациях и 

профессиональной деятельности 

ЛР 16 

Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к 

культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии 

ЛР 17 

 

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

дисциплины 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

− использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных 

информационных системах; 

− использовать в профессиональной деятельности различные виды программного 

обеспечения, в т.ч. специального; 

− применять компьютерные и телекоммуникационные средства; 

знать: 

− основные понятия автоматизированной обработки информации; 

− общий состав и структуру персональных компьютеров и вычислительных 

систем; 

− состав, функции и возможности использования информационных и 

телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности; 



 

− методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления 

информации; 

− базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в 

области профессиональной деятельности; 

− основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности. 

 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 163 ч., в том числе: обязательной 

аудиторной учебной нагрузки обучающегося 150 ч.; самостоятельной работы обучающегося 

16 ч. 

Планирование учебного времени 

 

№ 

п/п 

Профессия/специальност

ь 

Курс Полугодие Итого 

1 2 год 

1 43.01.09 Повар, кондитер 3 51 35 86 

2 4 34 30 64 

 Всего:    150 

 

 

ОП.13 Основы финансовой грамотности 

 

1.1. Область применения программы  

Программа учебной дисциплины ОП.13 Основы финансовой грамотности является 

частью основной профессиональной образовательной программы подготовки по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы: 

Учебная дисциплина ОП.13 Основы финансовой грамотности является дисциплиной 

профессионального цикла. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

Программа ориентирована на достижение следующих целей: 

 приобретение знаний о существующих в России финансовых институтах и 

финансовых продуктах, а также о способах получения информации об этих продуктах и 

институтах из различных источников; 

 развитие умения использовать полученную информацию в процессе принятия 

решений о сохранении и накоплении денежных средств семьи, при оценке финансовых 

рисков, при сравнении преимуществ и недостатков различных финансовых услуг в процессе 

выбора; 



 расширение представлений о таких способах повышения благосостояния, как 

инвестирование денежных средств, использование пенсионных фондов, создание 

собственного бизнеса. 

Требования к результатам освоения дисциплины: 

Личностные характеристики и установки: 

 сформированность субъектной позиции как способности самостоятельно планировать 

и ответственно принимать решения в сфере личных и семейных финансов с учетом 

возможных рисков; 

 готовность к правильному поведению в непредвиденных обстоятельствах и к 

принятию решения о финансовом обеспечении качества жизни; 

 готовность жить по средствам; 

Метапредметные результаты: 

 решать практические финансовые задачи, анализировать и интерпретировать их 

условия (назначение разных банковских услуг, виды вкладов, плюсы и минусы кредитования, 

способы страхования, доходность и риски при размещении сбережений в ценные бумаги, 

информация по фондовому рынку, учет и планирование личных доходов, налогообложение и 

налоговые вычеты, альтернативные инструменты обеспечения старости, презентация своих 

качеств и компетенций как работника, организационно-правовые формы предприятий, выбор 

финансовых продуктов и услуг, безопасность финансовых операций, в том числе в сети 

Интернет); 

 ставить финансовые цели и планировать деятельность по достижении целей с учетом 

возможных альтернатив; 

 оценивать способы решения практических финансовых задач и делать оптимальный 

выбор, выполнять самоанализ полученного результата; 

 владеть коммуникативными компетенциями: 

- находить, анализировать и интерпретировать финансовую информацию из различных 

источников; 

-грамотно реализовывать позиции (покупателя, заемщика, вкладчика, налогоплательщика, 

потребителя страховых услуг, участника фондового рынка и др.); 

 - анализировать свою учебную и практическую деятельность в области финансов. 

Предметные результаты: 

 владеть базовыми понятиями финансовой сферы (банк, банковские услуги и продукты, 

кредит, сберегательный вклад, банковская карта, инвестиции, фондовый рынок, риск, 

ценные бумаги, операции с ценными бумагами, инвестиционный портфель, 

страхование, страховой случай, личное страхование, страхование имущества, 

страхование гражданской ответственности, доходы и расходы семьи, налоги, 

налоговый вычет, ИНН, пенсия, пенсионные накопления, пенсионное страхование, 

фирма, финансовый менеджмент, банкротство фирмы, предпринимательство, 

предприниматель, предприятие, организационно-правовая форма предприятия, 

бизнес- план, финансовые риски, экономический кризис, финансовое мошенничество, 

финансовая безопасность); 

 знать правила грамотного и безопасного поведения при взаимодействии с 

финансовыми институтами (банки, фондовый рынок, налоговая служба, страховые 

компании, валютный рынок) и уметь их применять на практике.  

Общие профессиональные компетенции 



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

устойчивый интерес. 

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

определенных руководителем.  

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

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

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач. 

 ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

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

ОК 7. Организовать собственную деятельность с соблюдением требований охраны труда и 

экологической безопасности. 

Личностные результаты реализации 

программы воспитания 

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в 

деятельности общественных организаций 

 

 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 

гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод 

граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 

окружающих 

 

 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и профессионального 

конструктив- ного «цифрового следа» 

 

ЛР 4 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

 

ЛР 7 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или 

стремительно меняющихся ситуациях 

 

 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой 
ЛР 10 



Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового содержания 

 

ЛР 12 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями 

к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить 

общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной 

деятельности 

 

ЛР 13 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию 

как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности 

 

ЛР 14 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной 

деятельности как к возможности личного участия в решении 

общественных, государственных, общенациональных проблем 

 

ЛР 15 

Принимающий основы экологической культуры, соответствующей 

современному уровню экологического мышления, применяющий 

опыт экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и 

практической деятельности в жизненных ситуациях и 

профессиональной деятельности 

ЛР 16 

 

1.4. Количество часов на освоение учебной дисциплины: 

Объём образовательной программы –  51 часов 

Планирование учебного времени 

№ 

п/п 

Профессия Курс Полугодие Итого 

1 2 год 

1 
43.01.09 Повар, кондитер 

4 22 0  

 Всего: 4 43 0 51 

 Самостоятельной работы   8   

 

 

ОП.14 Основы бережливого производства  

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является  частью  основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК,   Умения    Знания   



ОК            

ОК  проводить  анализ состояния  принципы рыночной экономики;  

1-7, 9,10  рынка товаров и услуг в области  организационно-правовые  

 

 

профессиональной деятельности;  формы организаций;   

 ориентироваться в общих  основные ресурсы, задействованные  

  вопросах  основ экономики  в профессиональной деятельности;  

 

 

организации питания;    способы ресурсосбережения в  

 -определять потребность в  организации;   

  материальных,  трудовых  понятие, виды   

 

 

ресурсах;       предпринимательства;  

 применять нормы трудового  виды предпринимательских рисков,  

  права   при взаимодействии с  способы их предотвращения и  

  подчиненным персоналом;   минимизации;   

  применять  экономические и  нормативно - правовые документы,  

  правовые знания  в  конкретных  регулирующие хозяйственные  

  производственных ситуациях;   отношения;   

  защищать свои права в  рамках  основные положения  

  действующего законодательства  законодательства, регулирующего  

  РФ.       трудовые отношения;  

         формы и системы оплаты труда;  

         механизм формирования  

         заработной платы;   

         виды  гарантий,  компенсаций  и  

         удержаний из заработной платы  

ОК 11   Выявлять достоинства и    Основы предпринимательской  

  недостатки коммерческой идеи   деятельности   

   Презентовать  идеи открытия    Основы финансовой грамотности  

  собственного дела в     Правила разработки бизнес-планов  

  профессиональной деятельности    Порядок выстраивания презентации  

   Оформлять бизнес-план    Виды кредитных банковских  

   Рассчитывать размеры выплат по  продуктов   

  кредитам          

 



ОП.15 Введение в профессию 

1.1. Область применения рабочей программы 
 
Рабочая  программа учебной дисциплины  ОП.15 Введение в профессию является 

частью основной профессиональной образовательной программы СПО – программы 

подготовки квалифицированных рабочих и служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

Государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения Иркутской 

области «Боханский аграрный техникум », разработанной в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утверждённым приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации № 1569 от 09.12.2016 г. и с учетом примерной основной 

образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  
Рабочая программа предназначена для реализации на базе основного общего образования.  
Учебная дисциплина относится к общепрофессиональному циклу основной 

профессиональной образовательной программы. 

 

1.2 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 

КОД ПК, ОК 

Уметь Знать  

   

    

ОК 01. Распознавать задачу и/или Основные источники  

Выбирать способы проблему в профессиональном информации и ресурсы для  

решения задач и/или социальном контексте. решения задач и проблем в  

профессиональной Анализировать задачу и/или профессиональном и/или  

деятельности, проблему и выделять её составные социальном контексте.  

применительно к части. Алгоритмы выполнения работ  

различным Правильно выявлять и эффективно в профессиональной и  

контекстам. искать информацию, смежных областях.  

 необходимую для решения задачи Методы работы в  

 и/или проблемы. профессиональной и смежных  

 Составить план действия. сферах.  

 Определять необходимые ресурсы. Структура плана для решения  

 Владеть актуальными методами задач.  

 работы в профессиональной и Порядок оценки результатов  

 смежных сферах. решения задач  

 Реализовать составленный план. профессиональной  

 Оценивать результат и деятельности  

 последствия своих действий   

 (самостоятельно или с помощью   

 наставника).   

ОК 02. Определять задачи поиска Номенклатура  

Осуществлять информации информационных источников  

поиск, анализ и Определять необходимые применяемых в  

интерпретацию источники информации профессиональной  

информации, Планировать процесс поиска деятельности  

необходимой для Структурировать получаемую Приемы структурирования  

выполнения задач информацию информации  

профессиональной Выделять наиболее значимое в Формат оформления  

деятельности. перечне информации результатов поиска  

 



 Оценивать практическую информации 
 значимость результатов поиска  

 Оформлять результаты поиска  

ОК 03. Определять актуальность Содержание актуальной 
Планировать и нормативной документации в нормативной документации 

реализовывать профессиональной деятельности Современная научная и 
собственное Выстраивать траектории профессиональная 

профессиональное профессионального и личностного терминология 
и личностное развития Возможные траектории 

развитие.  профессионального развития 

  и самообразования 

ОК 04. Организовывать работу Психология коллектива 
Работать в коллектива и команды Психология личности 

коллективе и Взаимодействовать с коллегами, Основы проектной 
команде, руководством, клиентами. деятельности 

эффективно   

взаимодействовать   

с коллегами,   

руководством,   

клиентами.   

ОК 05. Излагать свои мысли на Особенности социального и 
Осуществлять государственном языке культурного контекста 
устную и Оформлять документы Правила оформления 

письменную  документов. 
коммуникацию на   

государственном   

языке с учетом   

особенностей   

социального и   

культурного   

контекста.   

ОК 06. Описывать значимость своей Сущность гражданско- 
Проявлять профессии патриотической позиции 
гражданско- Презентовать структуру Общечеловеческие ценности 

патриотическую профессиональной деятельности Правила поведения в ходе 

позицию, по профессии (специальности) выполнения 
демонстрировать  профессиональной 

осознанное  деятельности 
поведение на   

основе   

общечеловеческих   

ценностей.   

ОК 07. Соблюдать нормы экологической Правила экологической 
Содействовать безопасности безопасности при ведении 

сохранению Определять направления профессиональной 
окружающей ресурсосбережения в рамках деятельности 

среды, профессиональной деятельности Основные ресурсы 
ресурсосбережени по профессии (специальности) задействованные в 

ю, эффективно  профессиональной 
действовать в  деятельности 

чрезвычайных  Пути обеспечения 



ситуациях.  ресурсосбережения. 

 

 

ОК 09. Применять средства    Современные средства и  

Использовать информационных технологий для устройства информатизации  

информационные решения профессиональных задач Порядок их применения и  

технологии в Использовать современное   программное обеспечение в  

профессиональной программное обеспечение   профессиональной   

деятельности.       деятельности    

ОК 10. Понимать общий смысл четко Правила  построения  простых 

Пользоваться произнесенных высказываний на и  сложных  предложений на 

профессиональной известные    темы профессиональные темы  

документацией на (профессиональные и бытовые),  основные     

государственном и понимать тексты на   базовые общеупотребительные  

иностранном профессиональные темы   глаголы  (бытовая и 

языке. участвовать в диалогах  на профессиональная лексика)  

 знакомые  общие  и лексический  минимум, 

 профессиональные темы   относящийся к описанию 

 строить  простые  высказывания о предметов,  средств и 

 себе и о своей профессиональной процессов профессиональной 

 деятельности     деятельности    

 кратко обосновывать и объяснить особенности произношения  

 своидействия(текущиеи правила чтения текстов 

 планируемые)     профессиональной   

 писать простые связные направленности   

 сообщения на знакомые или       

 интересующие  профессиональные       

 темы            

ОК 11. Выявлять достоинства и   Основы предпринимательской 

Планировать недостатки коммерческой идеи  деятельности    

предприниматель- Презентовать идеи открытия   Основы финансовой  

скую деятельность собственного дела в    грамотности    

в профессиональной деятельности  Правила разработки бизнес-  

профессиональной Оформлять бизнес-план   планов     

сфере. Рассчитывать размеры выплат по Порядок выстраивания  

 процентным ставкам    презентации    

 кредитования     Кредитные банковские  

       продукты     

ПК 1.1 Оценивать наличие персонала и  Специфика производственной 

ПК 2.1 материальных ресурсов,   деятельности организации,  

ПК 3.1 необходимых для приготовления технологические процессы и 

ПК 4.1 блюд, напитков и кулинарных  режимы производства блюд,  

 изделий.      напитков и кулинарных  

       изделий на различных  

       предприятиях общественного 

       питания.     

       Регламенты, стандарты, в том 

       числе система анализа, оценки 

       и управления опасными 

       факторами  (система  ХАССП) 

       и нормативно-техническая 

       документация,   используемая 



       при обработке, подготовке 

       сырья,  приготовлении, 

       подготовке  к 

Реализации 

полуфабрикатов  

 

 

1.2.1. Личностный результаты реализация программы воспитания  

Код   Наименование личностных результатов  

ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 17 Способный формировать проектные идеи и обеспечивать их ресурсно-

программной деятельностью 

 

 

 

1.3. Количество часов на освоение учебной дисциплины: 

Объем образовательной нагрузки студента 57 часов, в том числе: 

учебных занятий 57 часов; 

самостоятельной работы обучающегося  7 часов. 

 

1.4. Распределение часов вариативной части 

Программа полностью сформирована за счёт часов вариативной части 

основной образовательной программы. 

 

ОП.16 Основы военной службы/основы медицинских знаний 

 
1.1. Область применения учебной программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Учебная дисциплина Основы военной службы введена для проведения учебных 

сборов для обучающихся мужского пола и углубленного изучения основ медицинских 

знаний с девушками (Приказ Минобороны РФ и Министерства образования и науки РФ от 

24 февраля 2010 г. N 96/134 "Об утверждении Инструкции об организации обучения 

граждан Российской Федерации начальным знаниям в области обороны и их подготовки по 

основам военной службы в образовательных учреждениях среднего (полного) общего 

образования, образовательных учреждениях начального профессионального и среднего 

профессионального образования и учебных пунктах"). 

 

 

 

 

 

 

 

1.2 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 



Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 1-10, 

ПК 1.1, 2.1, 
3.1, 4.1, 

5.1 

-применять профессиональные знания в 

ходе исполнения обязанностей военной 

службы на воинских должностях в 

соответствии с полученной 

профессией; 

-оказывать первую доврачебную 

помощь пострадавшим. 

- по тактической подготовке - выбор места 

для стрельбы, трассировка окопа, 

передвижение на поле боя перебежками и 

переползанием; 

-по огневой подготовке - неполная разборка 

автомата Калашникова, знание работы 

частей и механизмов, подготовка к 

стрельбе, меры безопасности, выполнение 

начального упражнения стрельбы из АК 

(третье упражнение из малокалиберной 

винтовки), первое упражнение по метанию 

ручной гранаты; 
-по строевой подготовке - строевая стойка, 

повороты на месте и в движении, строевой 

шаг, воинское приветствие на месте и в 

движении, строй отделения, взвода; 

-по радиационной, химической и 

биологической защите - приемы и способы 

радиационной, химической и 

биологической защиты; преодоление 

участка местности, зараженного

 радиоактивн

ыми (отравляющими) веществами; 
действия солдата по сигналам оповещения 

и вспышке ядерного взрыва; выполнение 

нормативов одевания средств 

индивидуальной защиты; 

-по медицинской подготовке - остановка 

кровотечения, наложение повязки на раны 

верхних и нижних конечностей 

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Объем часов 

Объем учебной дисциплины, в том числе 
 

36 

теоретическое обучение 
 

1 

практические занятия 
  

35 

 
 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного 
зачета 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образовательной 
программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 
деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кули- 
нарных изделий разнообразного 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 различ- 
ным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения за- 
дач 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 осо- 
бенностей социального и культурного контекста. 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на 
основе общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

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

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

профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической 

подготовленности. 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

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

ОК.11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 
деятельность в профессиональной сфере. 

 
1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональ- 
ными 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 сы- 
рья, 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 ассор- 
тимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассор- 
тимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

Перечень личностных результатов реализации программы воспитания 
 

Код 

личностных 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  



результатов  

реализации  

программы  

воспитания 

(дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны 

ЛР 2 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность 

принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в 

студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, 

продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций 

ЛР 3 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и 

девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально 

опасное поведение окружающих 

ЛР 4 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 5 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе 

любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей 

многонационального народа России 

ЛР 6 
Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной 

поддержке и волонтерских движениях 

ЛР 7 
Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую 

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

ЛР 8 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, 

социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению 

и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского 

государства 

ЛР 9 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно 

сложных или стремительно меняющихся ситуациях 

ЛР 10 
Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе 

цифровой 

ЛР 11 
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической 

культуры 

ЛР 12 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; 

демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа 

от отношений со своими детьми и их финансового содержания 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями  

к деловым качествам личности 

ЛР 13 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в 

нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 14 
Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 15 
Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности как к возможности 

личного участия в решении общественных, государственных, общенациональных проблем 

ЛР 16 Принимающий основы экологической культуры, соответствующей современному уровню 

экологического мышления, применяющий опыт экологически ориентированной 

рефлексивно-оценочной и практической деятельности в жизненных ситуациях и 

профессиональной деятельности 

ЛР 17 Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи и культуре 

поведения, к красоте и гармонии 

 

 



В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Иметь практиче- 
ский опыт 

подготовки, уборки рабочего места; 
подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, произ- 

водственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения обра- 

ботанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых полу- 

фабрикатов разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями 
уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, про- 

изводственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, механиче- 

ским способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, обеспечения безопасности, приготовления полу- 

фабрикатов разнообразного ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, править 

кухонные ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования 

сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ; 

проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять упаковку, маркировку, скла- 

дирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, го- 

товых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осу- 

ществлять ротацию сырья, продуктов 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и лич- 
ной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы ХАССП); 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

правила ухода за ним; 

требования к качеству, условия и сроки хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного вод- 

ного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

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

катов, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 

способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов 



СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Структура профессионального модуля 
 

 

Коды профес- 

сиональ-ных 

общих компе- 

тенций 

 

 
Наименования разделов профессиональ- ного 

модуля 

 

Объем образова- 

тельной про- 

граммы, час. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.  

Самостоятель- ная 

работа 

Обучение по МДК, час. Практики  

 

всего, 

часов 

в том числе  
Учебная 

 

Производ- 

ственная 

 

лабораторны
х и 

практическ

их занятий, 

часов 

 

теория 
   

 
ПК 1.1.-1.4. 

ОК01-07, 09 

Раздел модуля 1. Организация процессов 

обработки сырья, приготовления и подго- товки к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообраз- ного 
ассортимента 

 
46 

 
 

 46 

 
 

24 

 
 

16 

 
 

- 

 
 

- 

 
 

6 

ПК 1.1.-1.4 
ОК 01-07, 

09,10 

Раздел модуля 2. Обработка сырья и при- 

готовление полуфабрикатов из него 

155 155 
 

40 
85 

 

- 

 

- 

 

30 

Комплексный дифференцированый зачет        

ПК 1.1-1.4 Учебная и производственная практика 144    72 72  

 Всего: 345 201 64     101 72 72 36 

Консультации в рамках промежуточной аттестации 11       

Экзамен 12       

Итого часов 368       

 

Из часов вариативной части добавлены часы для проведения самостоятельной работы обучающихся на основании требований ФГОС СПО 
43.01.09 Повар, кондитер. 

С целью актуализации основной образовательной программы с учетом требований профессионального стандарта «Повар» увеличено время 
на изучение теоретического материала посредством углубления содержания обязательной части ФГОС СПО. 

В рамках промежуточной аттестации предусмотрен комплексный дифференцированный зачет по МДК 01.01 Организация приготовления, 
подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов и МДК 01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов.



ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  

 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

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

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид про- 

фессиональной деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горя- чих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 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 различ- 
ным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения за- 
дач 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 осо- 
бенностей социального и культурного контекста 

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

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

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

профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготов- 

ленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессио- 

нальными компетенциями 
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента 

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

ния горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответ- ствии 
с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообраз- 
ного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов раз- 
нообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного 
ассортимента 

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

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ас- 

сортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассорти- 
мента. 

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

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ас- 

сортимента. 



ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообраз- 

ного ассортимента. 

Перечень личностных результатов реализации программы воспитания 

 

Код 

личностных 

результатов  

реализации  

программы  

воспитания 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны 

ЛР 2 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность 

принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в 

студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, 

продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций 

ЛР 3 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и 

девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально 

опасное поведение окружающих 

ЛР 4 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 5 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе 

любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей 

многонационального народа России 

ЛР 6 
Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной 

поддержке и волонтерских движениях 

ЛР 7 
Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую 

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

ЛР 8 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, 

социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению 

и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского 

государства 

ЛР 9 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно 

сложных или стремительно меняющихся ситуациях 

ЛР 10 
Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе 

цифровой 

ЛР 11 
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической 

культуры 

ЛР 12 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; 

демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа 

от отношений со своими детьми и их финансового содержания 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями  

к деловым качествам личности 

ЛР 13 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в 

нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 14 
Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 15 
Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности как к возможности 

личного участия в решении общественных, государственных, общенациональных проблем 

ЛР 16 Принимающий основы экологической культуры, соответствующей современному уровню 

экологического мышления, применяющий опыт экологически ориентированной 

рефлексивно-оценочной и практической деятельности в жизненных ситуациях и 

профессиональной деятельности 

ЛР 17 Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи и культуре 

поведения, к красоте и гармонии 

 

 



 
 

 

     В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Иметь практи- 

ческий опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо- 

измерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления, 

творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных из- 

делий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 
оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность 

обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других 

расходных материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регла- 

ментами, стандартами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад; 

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и при- 

менения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформле- ния и 

подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассорти- мента, в 

том числе региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вы- нос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы ХАССП); 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и пра- 

вила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
 

2.1. Структура профессионального модуля 
 

       Объем образовательной программы, час.  
 

              
 

Коды профес- 
 

Объем 
  Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.  

 

             
 

сиональных Наименования разделов профессиональ- образова- 
  Обучение по МДК, час.   Практики 

Самостоятель-  

           
 

общих компе- ного модуля тельной про- 
    в том числе     

ная  

 

всего, 

        

Производ- 
 

тенций 
 

граммы, час. 
   лабораторных и    

Учебная работа 
 

  

часов 
  

практических 
 

теория ственная 
 

         
 

       занятий, часов       
 

               
 

 Раздел модуля 1. Организация процессов              
 

ПК 1.1.-1.4. 
обработки сырья, приготовления и подго-  

 
            

 

товки к реализации полуфабрикатов для 46 
 

20 
  

20 
 

- - 6 
 

ОК01-07, 09 46 
    

 

блюд, кулинарных изделий разнообраз- 
            

 

              
 

 ного ассортимента              
 

               
 

ПК 1.1.-1.4 
Раздел модуля 2. Обработка сырья и при- 203 

       
 

    
 

ОК 01-07, 203 
 

65 
   

- - 38 
 

готовление полуфабрикатов из него (6+12=18) 
   

100 
 

 

09,10 
           

 

              
 

               
 

ПК 1.1-1.4 Учебная и производственная практика 144+252=396          144 252  
 

               
 

 
Всего: 

663       249  
            120 

  120  
144 252 44 

 

 
  

   
 

 
 

           
 

               
  

Из часов вариативной части добавлены часы для проведения самостоятельной работы обучающихся на основании требований ФГОС СПО 

43.01.09 Повар, кондитер. 

С целью актуализации основной образовательной программы с учетом требований профессионального стандарта «Повар» увеличено время 

на изучение теоретического материала посредством углубления содержания обязательной части ФГОС СПО. 

В рамках промежуточной аттестации предусмотрен комплексный дифференцированный зачет по МДК 02.01 Организация приготовления, 

подготовки к реализации и хранения горячих блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента и МДК 02.02 Процессы 

приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 



 

 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

    1.1 Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью основной образовательной про- 

граммы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2 Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профес- 
сиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему об- 

щие и профессиональные компетенции: 

1.2.1 Общие компетенции: 

 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различ- 
ным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения за- 
дач 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 осо- 
бенностей социального и культурного контекста 

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

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

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

цессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической под- 

готовленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке 

1.2.2 Профессиональные компетенции 

 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разно- 

образного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов раз- 
нообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербро- 
дов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

Перечень личностных результатов реализации программы воспитания 
 

Код 

личностных 

результатов  

реализации  

программы  

воспитания 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны 



ЛР 2 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность 

принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в 

студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, 

продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций 

ЛР 3 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и 

девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально 

опасное поведение окружающих 

ЛР 4 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 5 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе 

любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей 

многонационального народа России 

ЛР 6 
Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной 

поддержке и волонтерских движениях 

ЛР 7 
Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую 

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

ЛР 8 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, 

социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению 

и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского 

государства 

ЛР 9 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно 

сложных или стремительно меняющихся ситуациях 

ЛР 10 
Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе 

цифровой 

ЛР 11 
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической 

культуры 

ЛР 12 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; 

демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, 

отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями  

к деловым качествам личности 

ЛР 13 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в 

нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 14 
Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 15 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности как к 

возможности личного участия в решении общественных, государственных, 

общенациональных проблем 

ЛР 16 Принимающий основы экологической культуры, соответствующей современному уровню 

экологического мышления, применяющий опыт экологически ориентированной 

рефлексивно-оценочной и практической деятельности в жизненных ситуациях и 

профессиональной деятельности 

ЛР 17 Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи и культуре 

поведения, к красоте и гармонии 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Иметь практичес- 

кий опыт 

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

плуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмен- 

тов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, 

творческого оформления, эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изде- 

лий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 



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

ведения расчетов с потребителями. 

Уметь рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выби- 
рать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудова- 

ние, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформ- 

ления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с уче- 

том требований к безопасности готовой продукции 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 
личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудова- 

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды 

и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных из- 

делий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продук- 

тов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кули- 

нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

Иметь практичес- 

кий опыт 

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

плуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмен- 

тов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, 

творческого оформления, эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изде- 

лий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 
 порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом требо- 

ваний к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 

Уметь рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выби- 
рать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудова- 

ние, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформ- 

ления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с уче- 

том требований к безопасности готовой продукции 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 
личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудова- 

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды 

и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных из- 

делий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продук- 

тов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кули- 
нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

 
 

Коды про- 
    Объем образовательной программы, час   

 

    
Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

  
 

фессио- 
      

 

 

Объем образо- 
  

Обучение по МДК, час. 
   

Практики 
  

 

нальных Наименования разделов профессио-       Самостоятель-  

вательной про- 
  

В том числе 
      

 

общих нального модуля         ная работа  

граммы, час 
 

всего, 
      

  Производственная 
 

компетен-   лабораторных и Теория, Учебная   
 

   

часов практических 
  

 
 

 

 ций     
часов 

    
 

     

занятий, часов 
       

             

              
 

 1 2 3 4 5  6  7   8 9 
 

ПК 3.1.- Раздел модуля 1. Организация процессов             
 

3.6  приготовления и подготовки к реализации 38 
38 10 

 
22 

 
- 

  
- 6  

ОК  холодных блюд, кулинарных изделий, за-      
 

            
 

  кусок разнообразного ассортимента             
 

ПК 3.1., Раздел модуля 2. Приготовление и подго-             
 

3.2  товка к реализации бутербродов, салатов, 178 
178 56 

 
94 

 
- 

  
- 28  

  холодных блюд и закусок разнообразного                  
 

             
 

  ассортимента             
 

ПК 3.1-3.6 Учебная и производственная практика 180       72   108 - 
 

  Всего: 396 
216 66 

 
116 

 
72 

  
108 34  

   

 
    

 

              
  

 
 
Из часов вариативной части добавлены часы для проведения самостоятельной работы обучающихся на основании требований ФГОС 

СПО 43.01.09 Повар, кондитер. 

С целью актуализации основной образовательной программы с учетом требований профессионального стандарта «Повар» увеличено 
время на изучение теоретического материала посредством углубления содержания обязательной части ФГОС СПО. 

В рамках промежуточной аттестации предусмотрен комплексный дифференцированный зачет по МДК 03.01 Организация приготовле- 

ния, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок и МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки 
к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 



 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

 
1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью основной образовательной про- 

граммы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессио-

нальной деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячихсладкихблюд,десертов,напитковразнообразногоассортимента»исоответствующие ему 

общие и профессиональные компетенций. 

 

1.2.1. Общиекомпетенции: 

 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различ- 
ным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения за- 
дач 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 осо- 
бенностей социального и культурного контекста 

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

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

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе 
профессиональной деятельности  и поддержание необходимого уровня физической подготов- 
ленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке 

 

1.2.2. Профессиональные компетенции: 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, де- 
сертов, напитков разнообразного ассортимента 

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

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответ- 

ствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 
сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализациигорячихслад- ких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 
напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
напитков разнообразного ассортимента 

. Перечень личностных результатов реализации программы воспитания 

 

Код 

личностных 

результатов  

реализации  

программы  

воспитания 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны 



ЛР 2 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность 

принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в 

студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, 

продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций 

ЛР 3 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и 

девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально 

опасное поведение окружающих 

ЛР 4 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 5 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе 

любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей 

многонационального народа России 

ЛР 6 
Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной 

поддержке и волонтерских движениях 

ЛР 7 
Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую 

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

ЛР 8 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, 

социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению 

и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского 

государства 

ЛР 9 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно 

сложных или стремительно меняющихся ситуациях 

ЛР 10 
Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе 

цифровой 

ЛР 11 
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической 

культуры 

ЛР 12 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; 

демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа 

от отношений со своими детьми и их финансового содержания 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями  

к деловым качествам личности 

ЛР 13 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в 

нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в 

профессиональной деятельности 

ЛР 14 
Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 15 
Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности как к возможности 

личного участия в решении общественных, государственных, общенациональных проблем 

ЛР 16 Принимающий основы экологической культуры, соответствующей современному уровню 

экологического мышления, применяющий опыт экологически ориентированной 

рефлексивно-оценочной и практической деятельности в жизненных ситуациях и 

профессиональной деятельности 

ЛР 17 Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре речи и культуре 

поведения, к красоте и гармонии 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
Иметь практический 

опыт 

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

плуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру- 

ментов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления, 

творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих сладких блюд, де-

сертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; упаковки, 

складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями 



Уметь рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, 
подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудова-

ние,производственныйинвентарь,инструменты,весоизмерительныеприборысуче- том 

инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформ-

ления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообраз- 

ного ассортимента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с уче- 

том требований к безопасности готовой продукции 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 
личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

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

тоды приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков, в том числе региональных; 

нормырасхода,способысокращенияпотерь,сохраненияпищевойценностипродук-тов 

при приготовлении ихранении; 

правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных 
 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 
 

 

 

      Объемобразовательнойпрограммы, час  

Коды 
  Объемоб-   Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.  
  

разова- 
  

Обучениепо МДК, час. 
   

Практики 
 

профессио-         

Наименованияразделовпрофессионального тельной 
  

в т.ч. 
     

Самостоя- 
нальных и об-       производствен- 

модуля про- 
       

 тельнаяра-   

лабораторныера- 
    

щих компе-  всего,    учебная  ная   
граммы, 

 
боты и практиче- 

 
теория, 

 
бота 

тенций 
   

часов 
   

часов   час.  
скиезанятия, ча- 

 
часов 

   
          
           

      сов        

1  2 3 4 5  6  7  8 9 

ПК 4.1-4.6 Раздел  модуля 1. Организация процессов            

ОК1-7, 9,10 приготовления и подготовки к реализации 46 
46               18 

 
22 

 
 

 
 6  холодных и горячих десертов, напитков раз-     

           

 Нообразного ассортимента            

ПК 4.2.-4.3 Раздел модуля 2. Приготовление и подго-            

ОК1-7, 9,10 товка  к  реализации холодных  и  горячих 166 166 
              48 

 100  
 

  
18  

сладких блюд, десертов разнообразного ас- (18+4)       

        

 сортимента             

ПК 41-4.6 Учебная и производственная  практика 144   -    72  72  

 Всего:  

 

356 212 
              66 

 122  
72 

 
72 24    

  
 

 
  

           
 

Из часов вариативной части добавлены часы для проведения самостоятельной работы 
обучающихся на основании требований ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер. 

С целью актуализации основной образовательной программы с учетом требований 

профессионального стандарта «Повар» увеличено время на изучение теоретического 
материала посредством углубления содержания обязательной части ФГОС СПО. 

В рамках промежуточной аттестации предусмотрен комплексный дифференцированный 

зачет по МДК 04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и 

холодных сладких блюд, десертов, напитков и МДК 04.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков.  

 



 

ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 
1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

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

кондитер. 

1.2. Цель и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

профессионального модуля 
− результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента», 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции, личностных результатов. 

 

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 общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.08 

 

 

Использовать  средства  физической  культуры  для  сохранения  и  укрепления  

здоровья  в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК.10 

 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК.11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии (специальности) 

должен обладать профессиональными компетенциями. 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 



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

кондитерское  сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять  изготовление,  творческое  оформление,  подготовку  к  

реализации  мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 

1.2.3. Перечень личностных результатов реализации программы воспитания 

 

Код 

личностных 

результатов  

реализации  

программы  

воспитания 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций 

ЛР 3 Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный 

к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих 

ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 5 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти 

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

традиционных ценностей многонационального народа России 

ЛР 6 Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию 

в социальной поддержке и волонтерских движениях 

ЛР 7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государства 

ЛР 9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от 

алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 

меняющихся ситуациях 

ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, 

в том числе цифровой 



ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 

эстетической культуры 

ЛР 12 Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию 

детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской 

ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового 

содержания 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями  

к деловым качествам личности 

ЛР 13 Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности 

ЛР 14 Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 15 Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности как 

к возможности личного участия в решении общественных, государственных, 

общенациональных проблем 

ЛР 16 Принимающий основы экологической культуры, соответствующей 

современному уровню экологического мышления, применяющий опыт 

экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и практической 

деятельности в жизненных ситуациях и профессиональной деятельности 

ЛР 17 Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре 

речи и культуре поведения, к красоте и гармонии 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практичес-

кий 

опыт 

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

безопасной эксплуатации   технологического   оборудования,   

производственного   инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

порционирования (комплектования), эстетичной упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности; 

ведения расчетов с потребителями. 

Умения 

рационально  организовывать,  проводить  уборку  рабочего  места,  

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, 

замесатеста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

хранить,  порционировать  (комплектовать),  эстетично  упаковывать  на  

вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности. 



Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды,   назначение,   правила   безопасной   эксплуатации   технологического 

оборудования,   производственного   инвентаря,   инструментов,   

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент,  рецептуры,  требования  к  качеству,  условия  и  сроки  

хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы   подготовки   сырья,   продуктов,   приготовления   теста,   отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

способы  сокращения  потерь  и  сохранения  пищевой  ценности  продуктов  

при приготовлении. 

 

Из часов вариативной части добавлены часы для проведения самостоятельной 

работы обучающихся на основании требований ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

− целью актуализации основной образовательной программы с учетом требований 

профессионального стандарта «Кондитер» увеличено время на изучение теоретического 

материала посредством углубления содержания обязательной части ФГОС СПО. 

 

− рамках промежуточной аттестации предусмотрен комплексный 

дифференцированный зачет по МДК 05.01 Организация приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и МДК 05.02 Процессы 

приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Объем профессионального модуля и виды учебной работы 

 

 

 

Коды 

профес-

сиональных  

общих 

компетенци

й 

Наименование разделов 

профессионального модуля 

Объем 

образовательно

й программы, 

час 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час 

Обучение по МДК, час Практики  

 

 

Самостоятельн

ая работа, часов 

 

 

Всего, 

часов 

в т.ч.  

 

Учебная  

 

 

Производ-

ственная 

 

Лабораторные 

и 

практические 

занятия, часов 

 

Теория, 

часов 

 МДК 05.01 38       

ПК 5.1.-5.5. 

ОК 1-7,9,10 

Раздел 1. Организация процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

38 38 10 22 

(21+1) 

- - 6 

 МДК 05.02 245 (18+4)       

ПК 5.1.,5.2. 

ОК 1-7,9,10 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к 

использованию отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий. 

64 49 14 35 - - 15 

ПК 

5.1.,5.2.,5.3. 

ОК 1-7,9,10 

Раздел 3. Изготовление, творческое 

оформление, подготовка к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента. 

46 43 23 20 - - 3 

ПК 5.1.,5.4. 

ОК 1-7,9,10 

Раздел 4. Изготовление, творческое 

оформление, подготовка к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента. 

76 73 44 29 - - 3 

ПК 5.1.,5.5. 

ОК 1-7,9,10 

Раздел 5. Изготовление, творческое 

оформление, подготовка к реализации 

пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента. 

59 50 36 16 - - 7 

ПК 5.1.-5.5. Учебная и производственная практика 360  144 216  

 Экзамен 18       

 Консультации  4       

 Всего: 681 245 80 165 144 216 54 

 Итого часов: 681       
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