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АННОТАЦИИ К РАБОЧИМ ПРОГРАММАМ ПО ПРОФЕССИИ 

 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

Русский язык и литература. Русский язык 

1. Область применения программы 

 Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.1. Место дисциплины в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих: 

 Учебная дисциплина Русский язык относится к общеобразовательному циклу. 

1.2. Цели и задачи дисциплины  

- требования к результатам освоения дисциплины: 

 Цель: воспитание гражданина и патриота; формирование представления о 

русском языке как духовной, нравственной и культурной ценности народа; 

осознание национального своеобразия русского языка; овладение культурой 

межнационального общения; развитие и совершенствование способности и 

готовности к речевому взаимодействию и социальной адаптации; 

информационных умений и навыков; навыков самоорганизации и саморазвития; 

готовности к трудовой деятельности, осознанному выбору профессии; освоение 

знаний о русском языке как многофункциональной знаковой системе и 

общественном явлении; языковой норме и ее разновидностях; нормах речевого 

поведения в различных сферах общения; овладение умениями опознавать, 

анализировать, классифицировать языковые факты, оценивать их с точки зрения 

нормативности; различать функциональные разновидности языка и моделировать 

речевое поведение в соответствии с задачами общения; применение полученных 

знаний и умений в собственной речевой практике; повышение уровня речевой 

культуры, орфографической и пунктуационной грамотности. 

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: осуществлять 

речевой самоконтроль; оценивать устные и письменные высказывания с точки 

зрения языкового оформления, эффективности достижения поставленных 

коммуникативных задач; анализировать языковые единицы с точки зрения 



правильности, точности и уместности их употребления; проводить 

лингвистический анализ текстов различных функциональных стилей и 

разновидностей языка; аудирование и чтение использовать основные виды чтения 

(ознакомительно-изучающее, ознакомительно-реферативное и др.) в зависимости 

от коммуникативной задачи; извлекать необходимую информацию из различных 

источников: учебно-научных текстов, справочной литературы, средств массовой 

информации, в том числе представленных в электронном виде на различных 

информационных носителях; говорение и письмо создавать устные и письменные 

монологические и диалогические высказывания различных типов и жанров в 

учебно-научной (на материале изучаемых учебных дисциплин), социально-

культурной и деловой сферах общения; применять в практике речевого общения 

основные орфоэпические, лексические, грамматические нормы современного 

русского литературного языка; соблюдать в практике письма орфографические и 

пунктуационные нормы современного русского литературного языка; соблюдать 

нормы речевого поведения в различных сферах и ситуациях общения, в том числе 

при обсуждении дискуссионных проблем; использовать основные приемы 

информационной переработки устного и письменного текста; использовать 

приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной 

жизни для: осознания русского языка как духовной, нравственной и культурной 

ценности народа; приобщения к ценностям национальной и мировой культуры; 

развития интеллектуальных и творческих способностей, навыков 

самостоятельной деятельности; самореализации, самовыражения в различных 

областях человеческой деятельности; увеличения словарного запаса; расширения 

круга используемых языковых и речевых средств; совершенствования 

способности к самооценке на основе наблюдения за собственной речью; 

совершенствования коммуникативных способностей; развития готовности к 

речевому взаимодействию, межличностному и межкультурному общению, 

сотрудничеству; самообразования и активного участия в производственной, 

культурной и общественной жизни государства. В результате освоения 

дисциплины обучающийся должен знать/понимать: знать/понимать связь языка и 

истории, культуры русского и других народов; смысл понятий: речевая ситуация 

и ее компоненты, литературный язык, языковая норма, культура речи; основные 

единицы и уровни языка, их признаки и взаимосвязь; орфоэпические, 

лексические, грамматические, орфографические и пунктуационные нормы 

современного русского литературного языка; нормы речевого поведения в 

социально-культурной, учебно-научной, официальноделовой сферах общения;  

 

 

 



1.3. Количество часов на освоение программы дисциплины:  

Максимальной учебной нагрузки обучающегося – 114, в том числе: обязательной 

аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 114 часов  

Русский язык и литература. Литература 

 1.Область применения программы 

 Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, 

кондитер 

1.1. Место дисциплины в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих:  

Учебная дисциплина Литература относится к общеобразовательному циклу.  

1.2. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения 

дисциплины:  

Цели: - воспитание духовно развитой личности, готовой к самопознанию и 

самосовершенствованию, способной к созидательной деятельности в 

современном мире; формирование гуманистического мировоззрения, 

национального самосознания, гражданской позиции, чувства патриотизма, любви 

и уважения к литературе и ценностям отечественной культуры; - развитие 

представлений о специфике литературы в ряду других искусств; культуры 

читательского восприятия художественного текста, понимания авторской 

позиции, исторической и эстетической обусловленности литературного процесса; 

образного и аналитического мышления, эстетических и творческих способностей 

учащихся, читательских интересов, художественного вкуса; устной и письменной 

речи учащихся; - освоение текстов художественных произведений в единстве 

содержания и формы, основных историко-литературных сведений и теоретико-

литературных понятий; формирование общего представления об историко-

литературном процессе; - совершенствование умений анализа и интерпретации 

литературного произведения как художественного целого в его историко-

литературной обусловленности с использованием теоретико-литературных 

знаний; написания сочинений различных типов; поиска, систематизации и 

использования необходимой информации, в том числе в сети Интернета. В 

результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: - воспроизводить 

содержание литературного произведения; - анализировать и интерпретировать 

художественное произведение, используя сведения по истории и теории 

литературы (тематика, проблематика, нравственный пафос, система образов, 

особенности композиции, изобразительно-выразительные средства языка, 

художественная деталь); анализировать эпизод (сцену) изученного произведения, 

объяснять его связь с проблематикой произведения; - соотносить художественную 

литературу с общественной жизнью и культурой; раскрывать конкретно-



историческое и общечеловеческое содержание изученных литературных 

произведений; выявлять «сквозные» темы и ключевые проблемы русской 

литературы; соотносить произведение с литературным направлением эпохи; - 

определять род и жанр произведения; - сопоставлять литературные произведения; 

- выявлять авторскую позицию; - выразительно читать изученные произведения 

(или их фрагменты), соблюдая нормы литературного произношения; - 

аргументировано формулировать свое отношение к прочитанному произведению; 

- писать рецензии на прочитанные произведения и сочинения разных жанров на 

литературные темы. В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

знать/понимать: - образную природу словесного искусства; - содержание 

изученных литературных произведений, - основные факты жизни и творчества 

писателей-классиков XIX - XX вв; - основные закономерности историко-

литературного процесса и черты литературных направлений; - основные 

теоретико-литературные понятия 

1.3. Количество часов на освоение программы дисциплины:  

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 171, в том числе: обязательной 

аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 171 час. 

Иностранный язык (английский/немецкий) 

1.1. Область применения программы  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, 

кондитер 

 1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих:  

Учебная дисциплина ОУД. 02 Иностранный язык (английский/немецкий) 

относится общеобразовательному циклу.  

1.3. Цели и задачи дисциплины  

- требования к результатам освоения дисциплины:  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

Говорение - вести диалог, используя оценочные суждения, в ситуациях 

официального и неофициального общения (в рамках изученной тематики); 

беседовать о себе, своих планах; участвовать в обсуждении проблем в связи с 

прочитанным/прослушанным иноязычным текстом, соблюдая правила речевого 

этикета; - рассказывать о своем окружении, рассуждать в рамках изученной 

тематики и проблематики; - представлять социокультурный портрет своей страны 

и страны/стран изучаемого языка; Аудирование - относительно полно и точно 

понимать высказывания собеседника в распространенных стандартных ситуациях 

повседневного общения, понимать основное содержание и извлекать 

необходимую информацию из различных аудио- и видеотекстов: прагматических 



(объявления, прогноз погоды), публицистических (интервью, репортаж), 

соответствующих тематике; Чтение - читать аутентичные тексты различных 

стилей: публицистические, художественные, научно-популярные, 

прагматические, тексты по специальности, используя основные виды чтения 

(ознакомительное, изучающее, поисковое/ просмотровое) в зависимости от 

коммуникативной задачи; письменная речь - писать личное письмо, заполнять 

анкету, письменно излагать сведения о себе в форме, принятой в стране/странах 

изучаемого языка, делать выписки из иноязычного текста; использовать 

приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной 

жизни для: - общения с представителями других стран, ориентации в 

современном поликультурном мире; - получения сведений из иноязычных 

источников информации (в том числе через Интернет), необходимых в 

образовательных и самообразовательных целях; - расширения возможностей в 

выборе будущей профессиональной деятельности; - изучения ценностей мировой 

культуры, культурного наследия и достижений других стран; ознакомления 

иностранцев с культурой и достижениями России. В результате освоения 

дисциплины обучающийся должен знать: - значения новых лексических единиц, 

связанных с тематикой данного этапа обучения и соответствующими ситуациями 

общения, в том числе оценочной лексики, реплик-клише речевого этикета, 

отражающих особенности культуры страны/стран изучаемого языка; значение 

изученных грамматических явлений в расширенном объеме (видо-временные, 

неличные и неопределенно-личные формы глагола, формы условного наклонения, 

косвенная речь / косвенный вопрос, побуждение и др., согласование времен); - 

страноведческую информацию из аутентичных источников, обогащающую 

социальный опыт учащихся: сведения о стране/странах изучаемого языка, их 

науке и культуре, исторических и современных реалиях, общественных деятелях, 

месте в мировом сообществе и мировой культуре, взаимоотношениях с нашей 

страной, языковые средства и правила речевого и неречевого поведения в 

соответствии со сферой общения и социальным статусом партнера 

 1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 

учебной дисциплины: максимальной учебной нагрузки обучающегося – 171час, 

в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -171 час. 

 

История 

1. Область применения программы 

 Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, 

кондитер 



1.1. Место дисциплины в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих:  

Учебная дисциплина «История» (ОУД. 04) относится к общеобразовательному 

циклу  

1.2. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения 

дисциплины: 

 Цель: - воспитание гражданственности, национальной идентичности, развитие 

мировоззренческих убеждений учащихся на основе осмысления ими исторически 

сложившихся культурных, религиозных, этнонациональных традиций, 

нравственных и социальных установок, идеологических доктрин; - развитие 

способности понимать историческую обусловленность явлений и процессов 

современного мира, определять собственную позицию по отношению к 

окружающей реальности, соотносить свои взгляды и принципы с исторически 

возникшими мировоззренческими системами; - освоение систематизированных 

знаний об истории человечества, формирование целостного представления о 

месте и роли России во всемирно-историческом процессе; - овладение умениями 

и навыками поиска, систематизации и комплексного анализа исторической 

информации; - формирование исторического мышления - способности 

рассматривать события и явления с точки зрения их исторической 

обусловленности, сопоставлять различные версии и оценки исторических 

событий и личностей, определять собственное отношение к дискуссионным 

проблемам прошлого и современности. В результате освоения дисциплины 

обучающийся должен уметь: - проводить поиск исторической информации в 

источниках разного типа; - критически анализировать источник исторической 

информации (характеризовать авторство источника, время, обстоятельства и цели 

его создания); - анализировать историческую информацию, представленную в 

разных знаковых системах (текст, карта, таблица, схема, аудиовизуальный ряд); - 

различать в исторической информации факты и мнения, исторические описания и 

исторические объяснения; - устанавливать причинно-следственные связи между 

явлениями, пространственные и временные рамки изучаемых исторических 

процессов и явлений; - участвовать в дискуссиях по историческим проблемам, 

формулировать собственную позицию по обсуждаемым вопросам, используя для 

аргументации исторические сведения; - представлять результаты изучения 

исторического материала в формах конспекта, реферата, рецензии; использовать 

приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной 

жизни для: - определения собственной позиции по отношению к явлениям 

современной жизни, исходя из их исторической обусловленности; - 

использования навыков исторического анализа при критическом восприятии 

получаемой извне социальной информации; - соотнесения своих действий и 



поступков окружающих с исторически возникшими формами социального 

поведения; - осознания себя как представителя исторически сложившегося 

гражданского, этнокультурного, конфессионального сообщества, гражданина 

России. В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: - 

основные факты, процессы и явления, характеризующие целостность 

отечественной и всемирной истории; - периодизацию всемирной и отечественной 

истории; - современные версии и трактовки важнейших проблем отечественной и 

всемирной истории; - историческую обусловленность современных 

общественных процессов; - особенности исторического пути России, ее роль в 

мировом сообществе. 

 1.3. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 Максимальной учебной нагрузки обучающегося 171 час в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 171 час. 

Обществознание (включая экономику и право) 

1.Область применения программы  

Рабочая программа учебной дисциплины Обществознание (включая экономику и 

право) (ОУД.10) подготовки квалификационных рабочих, служащих по 

профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер  

1.1. Место дисциплины в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих: 

 дисциплина входит в общеобразовательный цикл.  

1.2. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения 

дисциплины: 

 - развитие личности в период ранней юности, ее духовно-нравственной, 

политической и правовой культуры, экономического образа мышления, 

социального поведения, основанного на уважении закона и правопорядка; 

способности к личному самоопределению и самореализации; интереса к 

изучению социальных и гуманитарных дисциплин; 

 - воспитание общероссийской идентичности, гражданской ответственности, 

правового самосознания, толерантности, приверженности к гуманистическим и 

демократическим ценностям, закрепленным в Конституции Российской 

Федерации;  

- освоение системы знаний об экономической и иных видах деятельности людей, 

об обществе, его сферах, правовом регулировании общественных отношений, 

необходимых для взаимодействия с социальной средой и выполнения типичных 

социальных ролей человека и гражданина, для последующего изучения 

социально-экономических и гуманитарных дисциплин в учреждениях системы 

среднего и высшего профессионального образования или самообразования;  



- овладение умениями получать и критически осмысливать социальную (в том 

числе экономическую и правовую) информацию, анализировать, 

систематизировать полученные данные; освоение способов познавательной, 

коммуникативной, практической деятельности, необходимых для участия в жизни 

гражданского общества и государства; формирование опыта применения 

полученных знаний и умений для решения типичных задач в области социальных 

отношений; гражданской и общественной отношения между людьми различных 

национальностей и вероисповеданий, в семейно-бытовой сфере; для соотнесения 

своих действий и действий других людей с нормами поведения, установленными 

законом; содействия правовыми способами и средствами защите правопорядка в 

обществе. В результате изучения обществознания (включая экономику и право) 

на базовом уровне ученик должен: знать/понимать: - биосоциальную сущность 

человека, основные этапы и факторы социализации личности, место и роль 

человека в системе общественных отношений; - тенденции развития общества в 

целом как сложной динамичной системы, а также важнейших социальных 

институтов; - необходимость регулирования общественных отношений, сущность 

социальных норм, механизмы правового регулирования; - особенности 

социально-гуманитарного познания. В результате освоения учебной дисциплины 

обучающийся должен уметь: - характеризовать основные социальные объекты, 

выделяя их существенные признаки, закономерности развития; - анализировать 

актуальную информацию о социальных объектах, выявляя их общие черты и 

различия; устанавливать соответствия между существенными чертами и 

признаками изученных социальных явлений и обществоведческими терминами и 

понятиями; - объяснять причинно-следственные и функциональные связи 

изученных социальных объектов (включая взаимодействия человека и общества, 

важнейших социальных институтов, общества и природной среды, общества и 

культуры, взаимосвязи подсистем и элементов общества); - раскрывать на 

примерах изученные теоретические положения и понятия 

социальноэкономических и гуманитарных наук; - осуществлять поиск социальной 

информации, представленной в различных знаковых системах (текст, схема, 

таблица, диаграмма, аудиовизуальный ряд); извлекать из неадаптированных 

оригинальных текстов (правовых, научно-популярных, публицистических и др.) 

знания по заданным темам; систематизировать, анализировать и обобщать 

неупорядоченную социальную информацию; различать в ней факты и мнения, 

аргументы и выводы; - оценивать действия субъектов социальной жизни, включая 

личность, группы, организации, с точки зрения социальных норм, экономической 

рациональности; - формулировать на основе приобретенных обществоведческих 

знаний собственные суждения и аргументы по определенным проблемам; - 

подготавливать устное выступление, творческую работу по социальной 



проблематике; - применять социально-экономические и гуманитарные знания в 

процессе решения познавательных задач по актуальным социальным проблемам; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для: - успешного выполнения типичных социальных ролей; 

сознательного взаимодействия с различными социальными институтами; - 

совершенствования собственной познавательной деятельности; - критического 

восприятия информации, получаемой в межличностном общении и массовой 

коммуникации; осуществления самостоятельного поиска, анализа и 

использования собранной социальной информации; - решения практических 

жизненных проблем, возникающих в социальной деятельности; - ориентировки в 

актуальных общественных событиях, определения личной гражданской позиции; 

- предвидения возможных последствий определенных социальных действий; - 

оценки происходящих событий и поведения людей с точки зрения морали и 

права; - реализации и защиты прав человека и гражданина, осознанного 

выполнения гражданских обязанностей; - осуществления конструктивного 

взаимодействия людей с разными убеждениями, культурными ценностями и 

социальным положением.  

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 171 час, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 171 час. 

Химия 

1.1. Область применения 

 Рабочая программа учебной дисциплины «Химия» (ОУД.09) является частью 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 

СПО 43.01.09 Повар, кондитер 

 1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих:  

Учебная дисциплина «Химия» относится к общеобразовательному циклу. 

 1.3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения 

дисциплины: 

 Цель освоение знаний о химической составляющей естественнонаучной картины 

мира, важнейших химических понятиях, законах и теориях; - овладение умениями 

применять полученные знания для объяснения разнообразных химических 

явлений и свойств веществ, оценки роли химии в развитии современных 

технологий и получении новых материалов; - развитие познавательных интересов 

и интеллектуальных способностей в процессе самостоятельного приобретения 

химических знаний с использованием различных источников информации, в том 

числе компьютерных; - воспитание убежденности в позитивной роли химии в 

жизни современного общества, необходимости химически грамотного отношения 



к своему здоровью и окружающей среде; - применение полученных знаний и 

умений для безопасного использования веществ и материалов в быту, сельском 

хозяйстве и на производстве, решения практических задач в повседневной жизни, 

предупреждения явлений, наносящих вред здоровью человека и окружающей 

среде. В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

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

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

химическая связь, электроотрицательность, валентность, степень окисления, 

моль, молярная масса, молярный объем, вещества молекулярного и 

немолекулярного строения, растворы, электролит и неэлектролит, 

электролитическая диссоциация, окислитель и восстановитель, окисление и 

восстановление, тепловой эффект реакции, скорость химической реакции, 

катализ, химическое равновесие, углеродный скелет, функциональная группа, 

изомерия, гомология; - основные законы химии: сохранения массы веществ, 

постоянства состава, периодический закон; - основные теории химии: химической 

связи, электролитической диссоциации, строения органических соединений; - 

важнейшие вещества и материалы: основные металлы и сплавы; серная, соляная, 

азотная и уксусная кислоты; щелочи, аммиак, минеральные удобрения, метан, 

этилен, ацетилен, бензол, этанол, жиры, мыла, глюкоза, сахароза, крахмал, 

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

уметь: - называть изученные вещества по "тривиальной" или международной 

номенклатуре; - определять: валентность и степень окисления химических 

элементов, тип химической связи в соединениях, заряд иона, характер среды в 

водных растворах неорганических соединений, окислитель и восстановитель, 

принадлежность веществ к различным классам органических соединений; - 

характеризовать: элементы малых периодов по их положению в периодической 

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

основных классов неорганических и органических соединений; строение и 

химические свойства изученных органических соединений; - объяснять: 

зависимость свойств веществ от их состава и строения; природу химической связи 

(ионной, ковалентной, металлической), зависимость скорости химической 

реакции и положения химического равновесия от различных факторов: - 

выполнять химический эксперимент по распознаванию важнейших 

неорганических и органических веществ; - проводить самостоятельный поиск 

химической информации с использованием различных источников (научно-

популярных изданий, компьютерных баз данных, ресурсов Интернета); 

использовать компьютерные технологии для обработки и передачи химической 

информации и ее представления в различных формах; использовать 

приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной 



жизни для: - объяснения химических явлений, происходящих в природе, быту и 

на производстве; - определения возможности протекания химических 

превращений в различных условиях и оценки их последствий; - экологически 

грамотного поведения в окружающей среде; - оценки влияния химического 

загрязнения окружающей среды на организм человека и другие живые организмы; 

- безопасного обращения с горючими и токсичными веществами, лабораторным 

оборудованием; - приготовления растворов заданной концентрации в быту и на 

производстве; - критической оценки достоверности химической информации, 

поступающей из разных источников.  

1.4 Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося -171 час, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 171 час. 

Биология 

1.1. Область применения  

Рабочая программа учебной дисциплины «Биология» (ОУД.11) является частью 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 

СПО 43.01.09 Повар, кондитер. 

 1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих: 

 Учебная дисциплина «Биология» относится к общеобразовательному циклу  

1.3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения 

дисциплины: 

 Цель - освоение знаний о биологических системах (клетка, организм, вид, 

экосистема); истории развития современных представлений о живой природе; 

выдающихся открытиях в биологической науке; роли биологической науки в 

формировании современной естественнонаучной картины мира; методах 

научного познания; -овладение умениями обосновывать место и роль 

биологических знаний в практической деятельности людей, развитии 

современных технологий; проводить наблюдения за экосистемами с целью их 

описания и выявления естественных и антропогенных изменений; находить и 

анализировать информацию о живых объектах; -развитие познавательных 

интересов, интеллектуальных и творческих способностей в процессе изучения 

выдающихся достижений биологии, вошедших в общечеловеческую культуру; 

сложных и противоречивых путей развития современных научных взглядов, идей, 

теорий, концепций, различных гипотез (о сущности и происхождении жизни, 

человека) в ходе работы с различными источниками информации; - воспитание 

убежденности в возможности познания живой природы, необходимости 

бережного отношения к природной среде, собственному здоровью; уважения к 

мнению оппонента при обсуждении биологических проблем; - использование 



приобретенных знаний и умений в повседневной жизни для оценки последствий 

своей деятельности по отношению к окружающей среде, здоровью других людей 

и собственному здоровью; обоснования и соблюдения мер профилактики 

заболеваний, правил поведения в природе. В результате освоения дисциплины 

обучающийся должен уметь- объяснять: роль биологии в формировании научного 

мировоззрения; вклад биологических теорий в формирование современной 

естественнонаучной картины мира; единство живой и неживой природы, родство 

живых организмов; отрицательное влияние алкоголя, никотина, наркотических 

веществ на развитие зародыша человека; влияние мутагенов на организм 

человека, экологических факторов на организмы; взаимосвязи организмов и 

окружающей среды; причины эволюции, изменяемости видов, нарушений 

развития организмов, наследственных заболеваний, мутаций, устойчивости и 

смены экосистем; необходимости сохранения многообразия видов; - решать 

элементарные биологические задачи; - составлять элементарные схемы 

скрещивания и схемы переноса веществ и энергии в экосистемах (цепи питания); - 

описывать особей видов по морфологическому критерию; - выявлять 

приспособления организмов к среде обитания, источники мутагенов в 

окружающей среде (косвенно), антропогенные изменения в экосистемах своей 

местности; - сравнивать: биологические объекты (тела живой и неживой природы 

по химическому составу, зародыши человека и других млекопитающих, 

природные экосистемы и агроэкосистемы своей местности), процессы 

(естественный и искусственный отбор, половое и бесполое размножение) и делать 

выводы на основе сравнения; анализировать и оценивать различные гипотезы 

сущности жизни, происхождения жизни и человека, глобальные экологические 

проблемы и пути их решения, последствия собственной деятельности в 

окружающей среде; - изучать изменения в экосистемах на биологических 

моделях; - находить информацию о биологических объектах в различных 

источниках (учебных текстах, справочниках, научно-популярных изданиях, 

компьютерных базах данных, ресурсах Интернета) и критически ее оценивать; 

использовать приобретенные знания н умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для: - соблюдения мер профилактики отравлений, вирусных 

и других заболеваний, стрессов, вредных привычек (курение, алкоголизм, 

наркомания); правил поведения в природной среде; - оказания первой помощи 

при простудных и других заболеваниях, отравлении пищевыми продуктами; - 

оценки этических аспектов некоторых исследований в области биотехнологии 

(клонирование, искусственное оплодотворение). - оценки влияния химического 

загрязнения окружающей среды на организм человека и другие живые организмы; 

- безопасного обращения с горючими и токсичными веществами, лабораторным 

оборудованием; - приготовления растворов заданной концентрации в быту и на 



производстве; - критической оценки достоверности химической информации, 

поступающей из разных источников. В результате освоения дисциплины 

обучающийся должен знать: - основные положения биологических теорий 

(клеточная, эволюционная теория Ч. Дарвина); учение В.И. Вернадского о 

биосфере; сущность законов Г. Менделя, закономерностей изменчивости; - 

строение биологических объектов: клетки; генов и хромосом; вида и экосистем 

(структура); - сущность биологических процессов: размножение, оплодотворение, 

действие искусственного и естественного отбора, формирование 

приспособленности, образование видов, круговорот веществ и превращения 

энергии в экосистемах и биосфере; - вклад выдающихся ученых в развитие 

биологической науки; - биологическую терминологию и символику 

1.4.Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 

учебной дисциплины: максимальной учебной нагрузки обучающегося -72 часа, в 

том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 72 часа. 

Экология 

1.1. Область применения программы  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, 

кондитер 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

 Учебная дисциплина «Экология» (ОУД.13) входит в общеобразовательный цикл. 

1.3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения 

дисциплины: 

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: - выявлять 

общие закономерности действия факторов среды на организм; - обеспечивать 

соблюдение экологических норм и правил в сельскохозяйственной деятельности; 

- использовать представления о взаимосвязи живых организмов и среды обитания 

в профессиональной деятельности. В результате освоения дисциплины 

обучающийся должен знать: - знать региональные экологические проблемы и 

указывать причины их возникновения, а также возможные пути снижения 

последствий на окружающую среду; - принципы рационального 

природопользования; источники загрязнения окружающей среды; - 

государственные и общественные мероприятия по охране окружающей среды; - 

экологические аспекты сельскохозяйственной деятельности.  

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 36 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 36 часов. 

 



Физическая культура 

1. Область применения программы 

 Рабочая программа учебной дисциплины является частью Программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих (далее ППКРС) по 

профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер 

1.1. Место дисциплины в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих (далее ППКРС): 

 учебная дисциплина физическая культура (ОУД.05) относится к 

общеобразовательному циклу программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих (далее ППКРС).  

1.2. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения 

дисциплины: 

 Цель: развитие физических качеств и способностей, совершенствование 

функциональных возможностей организма, укрепление индивидуального 

здоровья Задачи: - воспитание бережного отношения к собственному здоровью; - 

овладение технологиями современных оздоровительных систем физического 

воспитания, обогащение индивидуального опыта занятий специально-

прикладными физическими упражнениями и базовыми видами спорта; - освоение 

системы знаний о занятиях физической культурой, их роли и значения в 

формировании здорового образа жизни и социальных ориентаций; - приобретение 

компетентности в физкультурно-оздоровительной и спортивной деятельности, 

овладение навыками творческого сотрудничества в коллективных формах занятий 

физическими упражнениями. В результате освоения дисциплины обучающийся 

должен уметь: - выполнять индивидуально подобранные комплексы 

оздоровительной и адаптивной (лечебной) физической культуры, композиции 

ритмической и аэробной гимнастики, комплексы упражнений атлетической 

гимнастики; - выполнять простейшие приемы самомассажа и релаксации; - 

преодолевать искусственные и естественные препятствия с использованием 

разнообразных способов передвижения; - выполнять приемы защиты и 

самообороны, страховки и самостраховки; -осуществлять творческое 

сотрудничество в коллективных формах занятий физической культурой; - 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для: - повышения работоспособности, укрепления и 

сохранения здоровья; - подготовки к профессиональной деятельности и службе в 

Вооруженных Силах Российской Федерации; - организации и проведении 

индивидуального, коллективного и семейного отдыха, участия в массовых 

спортивных соревнованиях; - активной творческой деятельности, выбора и 

формировании здорового образа жизни. В результате освоения дисциплины 

обучающийся должен знать: - влияние оздоровительных систем физического 



воспитания на укрепление здоровья, профилактику профессиональных 

заболеваний, вредных привычек и увеличение продолжительности жизни; - 

способы контроля и оценки индивидуального физического развития и физической 

подготовленности; - правила и способы планирования системы индивидуальных 

занятий физическими упражнениями различной направленности. 

 1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося - 171 час, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 171 час. 

Основы безопасности жизнедеятельности 

1.1. Область применения программы 

 Рабочая программа учебной дисциплины является частью Программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих (далее ППКРС) по 

профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих (далее ППКРС): 

 учебная дисциплина Основы безопасности жизнедеятельности (ОУД.06) 

относится к общеобразовательному циклу программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих (далее ППКРС).  

1.3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения 

дисциплины: 

 Изучение основ безопасности жизнедеятельности направлено на достижение 

следующих целей: -освоение знаний о безопасном поведении человека в опасных 

и чрезвычайных ситуаций природного, техногенного и социального характера; 

здоровье и здоровом образе жизни; государственной системе защиты населения 

от опасных и чрезвычайных ситуаций; об обязанностях граждан по защите 

государства; -воспитание ценностного отношения к человеческой жизни и 

здоровью; чувства уважения к героическому наследию России и ее 

государственной символике; патриотизма и долга по защите Отечества; -развитие 

черт личности, необходимых для безопасного поведения в чрезвычайных 

ситуациях и при прохождении военной службы; бдительности при 

предотвращении актов терроризма; потребности в соблюдении здорового образа 

жизни; -овладение умениями оценивать ситуации, опасные для жизни и здоровья; 

действовать в чрезвычайных ситуациях; использовать средства индивидуальной и 

коллективной защиты; оказывать первую медицинскую помощь пострадавшим В 

результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: владеть способами 

защиты населения от чрезвычайных ситуаций природного и техногенного 

характера; владеть навыками в области гражданской обороны; пользоваться СИЗ 

и КЗ; оценивать уровень своей подготовки и осуществлять осознанное 

самоопределение по отношению к военной службе; использовать приобретенные 



знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для: -

ведения здорового образа жизни; -оказания первой медицинской помощи; -

развития в себе духовных и физических качеств, необходимых для военной 

службы; -обращения в случае необходимости в службы экстренной помощи; -

соблюдать правила безопасности дорожного движения (в части, касающейся 

пешеходов, велосипедистов, пассажиров и водителей транспортных средств); -

адекватно оценивать транспортные ситуации, опасные для жизни и здоровья; -

прогнозировать последствия своего поведения в качестве пешехода и (или) 

велосипедиста и (или) водителя транспортного средства в различных дорожных 

ситуациях для жизни и здоровья (своих и окружающих людей). В результате 

освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: основные 

составляющие здорового образа жизни и их влияние на безопасность 

жизнедеятельности личности; репродуктивное здоровье и факторы, влияющие на 

него; потенциальные опасности природного, техногенного и социального 

происхождения, характерные для региона проживания; основные задачи 

государственных служб по защите населения и территорий от чрезвычайных 

ситуаций природного и техногенного характера; основы российского 

законодательства об обороне государства и воинской обязанности граждан; 

порядок постановки на воинский учет, медицинского освидетельствования, 

призыва на военную службу; состав и предназначения Вооруженных Сил 

Российской Федерации; основные права и обязанности граждан до призыва на 

военную службу, во время прохождения военной службы и пребывании в запасе; 

основные виды военно-профессиональной деятельности; особенности 

прохождения военной службы по призыву и контракту, альтернативной 

гражданской службы; требования, предъявляемые военной службой к уровню 

подготовленности призывника; предназначение, структура и задачи РСЧС; 

предназначение, структура и задачи ГО; правила безопасности дорожного 

движения (в части, касающейся пешеходов, велосипедистов, пассажиров и 

водителей транспортных средств).  

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося - 72 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 72 часа. 

Математика: алгебра и начала математического анализа, геометрия 

1.1. Область применения программы 

 Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, 

кондитер 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих:  



Учебная дисциплина Математика (ОУД.03): алгебра и начала математического 

анализа, геометрия. относится общеобразовательному циклу. 

 1.3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения 

дисциплины:  

Цель: - формирование представлений о математике как универсальном языке 

науки, средстве моделирования явлений и процессов, об идеях и методах 

математики; - развитие логического мышления, пространственного воображения, 

алгоритмической культуры, критичности мышления на уровне, необходимом для 

будущей профессиональной деятельности, а также последующего обучения в 

высшей школе; - овладение математическими знаниями и умениями, 

необходимыми в повседневной жизни, для изучения школьных 

естественнонаучных дисциплин на базовом уровне, для получения образования в 

областях, не требующих углубленной математической подготовки; - воспитание 

средствами математики культуры личности, понимания значимости математики 

для научно-технического прогресса, отношения к математике как к части 

общечеловеческой культуры через знакомство с историей развития математики, 

эволюцией математических идей. В результате освоения дисциплины 

обучающийся должен уметь: Алгебра Уметь: - выполнять арифметические 

действия, сочетая устные и письменные приемы, применение вычислительных 

устройств; находить значения корня натуральной степени, степени с 

рациональным показателем, логарифма, используя при необходимости 

вычислительные устройства; пользоваться оценкой и прикидкой при 

практических расчетах; - проводить по известным формулам и правилам 

преобразования буквенных выражений, включающих степени, радикалы, 

логарифмы и тригонометрические функции; - вычислять значения числовых и 

буквенных выражений, осуществляя необходимые подстановки и преобразования; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для: - практических расчетов по формулам, включая 

формулы, содержащие степени, радикалы, логарифмы и тригонометрические 

функции, используя при необходимости справочные материалы и простейшие 

вычислительные устройства. Функции и графики Уметь: - определять значение 

функции по значению аргумента при различных способах задания функции; - 

строить графики изученных функций; - описывать по графику и в простейших 

случаях по форме, поведение и свойства функций, находить по графику функции 

наибольшие и наименьшие значения - решать уравнения, простейшие системы 

уравнений, используя свойства функции и их графиков; использовать 

приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной 

жизни для: - описания с помощью функций различных зависимостей, 

представления их графически, интерпретации графиков. Начала математического 



анализа Уметь: - вычислять производные и первообразные элементарных 

функций, используя справочные материалы; исследовать в простейших случаях 

функции на монотонность, находить наибольшие и наименьшие значения 

функций, строить графики многочленов и простейших рациональных функций с 

использованием аппарата математического анализа; - вычислять в простейших 

случаях площади с использованием первообразных; использовать приобретенные 

знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для: - 

решения прикладных задач, в том числе социально-экономических и физических, 

на наибольшие и наименьшие значения, на нахождение скорости и ускорения. 

Уравнения и неравенства Уметь: - решать рациональные, показательные и 

логарифмические уравнения и неравенства, простейшие иррациональные и 

тригонометрические функции, их системы; - составлять уравнения и неравенства 

по условию задачи; - использовать для приближенного решения уравнений и 

неравенств графический метод; - изображать на координатной плоскости 

множества решений простейших уравнений и их систем; использовать 

приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной 

жизни для: - построения и исследования простейших математических моделей. 

Элементы комбинаторики, статистики и теории вероятностей Уметь: - решать 

простейшие комбинаторные задачи методом перебора, а также с использованием 

известных формул; - вычислять в простейших случаях вероятности событий на 

основе подсчета числа исходов; использовать приобретенные знания и умения в 

практической деятельности и повседневной жизни для: - анализа реальных 

числовых данных, представленных в виде диаграмм, графиков; - анализа 

информации статистического характера. Геометрия Уметь: - распознавать на 

чертежах и моделях пространственные формы; соотносить трехмерные объекты с 

их описаниями, изображениями; - описывать взаимное расположение прямых и 

плоскостей в пространстве, аргументировать свои суждения об этом 

расположении; - анализировать в простейших случаях взаимное расположение 

объектов в пространстве; - изображать основные многогранники и круглые тела; 

выполнять чертежи по условиям задач; -строить простейшие сечения куба, 

призмы, пирамиды; - решать планиметрические и простейшие стереометрические 

задачи на нахождение геометрических величин (длин, углов, площадей, объемов); 

- использовать при решении стереометрических задач планиметрические факты и 

методы; - проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для: - исследования (моделирования) несложных 

практических ситуаций на основе изученных формул и свойств фигур; - 

вычисления объемов и площадей поверхностей пространственных тел при 

решении практических задач, используя при необходимости справочники и 



вычислительные устройства. В результате освоения дисциплины обучающийся 

должен знать: - значение математической науки для решения задач, возникающих 

в теории и практике; широту и в то же время ограниченность применения 

математических методов к анализу и исследованию процессов и явлений в 

природе и обществе; - значение практики и вопросов, возникающих в самой 

математике для формирования и развития математической науки; историю 

развития понятия числа, создания математического анализа, возникновения и 

развития геометрии; - универсальный характер законов логики математических 

рассуждений, их применимость во всех областях человеческой деятельности; - 

вероятностный характер различных процессов окружающего мира.  

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося - 228 часов в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 228 часов.  

Информатика 

1.1. Область применения программы  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих:  

Учебная дисциплина Информатика (ОУД.07) относится к общеобразовательному 

циклу.  

1.3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения 

дисциплины:  

Цель: - освоение системы базовых знаний, отражающих вклад информатики в 

формирование современной научной картины мира, роль информационных 

процессов в обществе, биологических и технических системах; - овладение 

умениями применять, анализировать, преобразовывать информационные модели 

реальных объектов и процессов, используя при этом информационные и 

коммуникационные технологии (ИКТ), в том числе при изучении других 

школьных дисциплин; - развитие познавательных интересов, интеллектуальных и 

творческих способностей путем освоения и использования методов информатики 

и средств ИКТ при изучении различных учебных предметов; - воспитание 

ответственного отношения к соблюдению этических и правовых норм 

информационной деятельности; - приобретение опыта использования 

информационных технологий в индивидуальной и коллективной учебной и 

познавательной, в том числе проектной деятельности. В результате освоения 

дисциплины обучающийся должен уметь: - основные технологии создания, 

редактирования, оформления, сохранения, передачи информационных объектов 



различного типа с помощью современных программных средств 

информационных и коммуникационных технологий; - назначение и виды 

информационных моделей, описывающих реальные объекты и процессы; - 

назначение и функции операционных систем; В результате освоения дисциплины 

обучающийся должен знать: - оперировать различными видами информационных 

объектов, в том числе с помощью компьютера, соотносить полученные 

результаты с реальными объектами; - распознавать и описывать информационные 

процессы в социальных, биологических и технических системах; - использовать 

готовые информационные модели, оценивать их соответствие реальному объекту 

и целям моделирования; - оценивать достоверность информации, сопоставляя 

различные источники; - иллюстрировать учебные работы с использованием 

средств информационных технологий; - создавать информационные объекты 

сложной структуры, в том числе гипертекстовые документы; - просматривать, 

создавать, редактировать, сохранять записи в базах данных, получать 

необходимую информацию по запросу пользователя; - наглядно представлять 

числовые показатели и динамику их изменения с помощью программ деловой 

графики; - соблюдать правила техники безопасности и гигиенические 

рекомендации при использовании средств ИКТ; использовать приобретенные 

знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для: - 

эффективного применения информационных образовательных ресурсов в учебной 

деятельности, в том числе самообразовании; - ориентации в информационном 

пространстве, работы с распространенными автоматизированными 

информационными системами; - автоматизации коммуникационной деятельности; 

- соблюдения этических и правовых норм при работе с информацией; - 

эффективной организации индивидуального информационного пространства.  

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 максимальной учебной нагрузки обучающегося -108 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -108 часов.  

Физика 

1.1. Область применения программы 

 Рабочая программа учебной дисциплины Физика (ОУД.08) является частью 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 

СПО 43.01.09 Повар, кондитер. 

 1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих:  

Учебная дисциплина Физика относится к общеобразовательному циклу.  

1.3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения 

дисциплины:  



Цель: - освоение знаний о фундаментальных физических законах и принципах, 

лежащих в основе современной физической картины мира; наиболее важных 

открытиях в области физики, оказавших определяющее влияние на развитие 

техники и технологии; методах научного познания природы; - овладение 

умениями проводить наблюдения, планировать и выполнять эксперименты, 

выдвигать гипотезы и строить модели; применять полученные знания по физике 

для объяснения разнообразных физических явлений и свойств веществ; 

практического использования физических знаний; оценивать достоверность 

естественнонаучной информации; - развитие познавательных интересов, 

интеллектуальных и творческих способностей в процессе приобретения знаний по 

физике с использованием различных источников информации и современных 

информационных технологий; - воспитание убежденности в возможности 

познания законов природы и использования достижений физики на благо 

развития человеческой цивилизации; необходимости сотрудничества в процессе 

совместного выполнения задач, уважительного отношения к мнению оппонента 

при обсуждении проблем естественнонаучного содержания; готовности к 

морально-этической оценке использования научных достижений, чувства 

ответственности за защиту окружающей среды; - использование приобретенных 

знаний и умений для решения практических задач повседневной жизни, 

обеспечения безопасности собственной жизни, рационального 

природопользования и охраны окружающей среды. В результате освоения 

дисциплины обучающийся должен уметь: - описывать и объяснять физические 

явления и свойства тел: движение небесных тел и искусственных спутников 

Земли; свойства газов, жидкостей и твердых тел; электромагнитную индукцию, 

распространение электромагнитных волн; волновые свойства света; излучение и 

поглощение света атомом; фотоэффект; - отличать гипотезы от научных теорий; 

делать выводы на основе экспериментальных данных; приводить примеры, 

показывающие, что: наблюдения и эксперимент являются основой для 

выдвижения гипотез и теорий, позволяют проверить истинность теоретических 

выводов; что физическая теория дает возможность объяснять известные явления 

природы и научные факты, предсказывать еще неизвестные явления; - приводить 

примеры практического использования физических знаний: законов механики, 

термодинамики и электродинамики в энергетике; различных видов 

электромагнитных излучений для развития радио - и телекоммуникаций, 

квантовой физики в создании ядерной энергетики, лазеров; - воспринимать и на 

основе полученных знаний самостоятельно оценивать информацию, 

содержащуюся в сообщениях СМИ, Интернете, научнопопулярных статьях; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для: - обеспечения безопасности жизнедеятельности в 



процессе использования транспортных средств, бытовых электроприборов, 

средств радио- и телекоммуникационной связи; - оценки влияния на организм 

человека и другие организмы загрязнения окружающей среды; - рационального 

природопользования и охраны окружающей среды. В результате освоения 

дисциплины обучающийся должен знать: - смысл понятий: физическое явление, 

гипотеза, закон, теория, вещество, взаимодействие, электромагнитное поле, волна, 

фотон, атом, атомное ядро, ионизирующие излучения, планета, звезда, Солнечная 

система, галактика, Вселенная; - смысл физических величин: скорость, ускорение, 

масса, сила, импульс, работа, механическая энергия, внутренняя энергия, 

абсолютная температура, средняя кинетическая энергия частиц вещества, 

количество теплоты, элементарный электрический заряд; - смысл физических 

законов классической механики, всемирного тяготения, сохранения энергии, 

импульса и электрического заряда, термодинамики, электромагнитной индукции, 

фотоэффекта; - вклад российских и зарубежных ученых, оказавших наибольшее 

влияние на развитие физики 

 1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:  

Максимальной учебной нагрузки обучающегося - 108 часов в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 108 часов. 

Астрономия 

1.Область применения программы: Программа общеобразовательной учебной 

дисциплины «Астрономия» предназначена для изучения при реализации ООП 

СПО: ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер  

1.1. Место общеобразовательной учебной дисциплины в структуре ООП 

СПО:  

Общеобразовательная учебная дисциплина «Астрономия» является составной 

частью общеобразовательного цикла из числа дополнительных учебных 

дисциплин предлагаемых ФГОС среднего общего образования при реализации 

ООП СПО: ППКРС и изучается как базовая общеобразовательная дисциплина 

естественно-научного профиля.  

1.2.Цели и задачи общеобразовательной учебной дисциплины «Астрономия»: 

- формирование: • понимания принципиальной роли астрономии в познании 

фундаментальных законов природы и современной естественнонаучной картины 

мира; • знаний о физической природе небесных тел и систем, строения и 

эволюции Вселенной, пространственных и временных масштабах Вселенной, 

наиболее важных астрономических открытиях, определивших развитие науки и 

техники; • умений объяснять видимое положение и движение небесных тел 

принципами определения местоположения и времени по астрономическим 

объектам, навыками практического использования компьютерных приложений 

для определения вида звездного неба в конкретном пункте для заданного 



времени; • познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей в процессе приобретения знаний по астрономии с использованием 

различных источников информации и современных образовательных технологий; 

• умения применять приобретенные знания для решения практических задач 

повседневной жизни; • научного мировоззрения; • навыков использования 

естественнонаучных, особенно физико-математических знаний для объективного 

анализа устройства окружающего мира на примере достижений современной 

астрофизики, астрономии и космонавтики.  

1.3. Количество часов на освоение программы общеобразовательной учебной 

дисциплины «Астрономия» 

 Максимальная учебная нагрузка обучающегося – 36 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебой нагрузки обучающегося – 36 часов. 

Эффективное поведение на рынке труда 

1.Область применения программы: 

 Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Эффективное поведение 

на рынке труда» предназначена для изучения при реализации ООП СПО: ППКРС 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Место общеобразовательной учебной дисциплины в структуре ООП 

СПО:  

Общеобразовательная учебная дисциплина «Эффективное поведение на рынке 

труда» является составной частью общеобразовательного цикла из числа 

дополнительных учебных дисциплин предлагаемых ФГОС среднего общего 

образования при реализации ООП СПО 

1.3. Цели и задачи общеобразовательной учебной дисциплины «Эффективное 

поведение на рынке труда»: 

 - укрепить уверенность выпускников учебного заведения в своих 

профессиональных и личностных возможностях; - помочь выявить обучающимся 

скрытые потенциальные возможности; - сформировать активную позицию 

поведения на рынке руда и позитивное отношение к возможностям 

трудоустройства; - освоить навыки делового общения и самопрезентации; - 

сформировать навыки эффективного поиска работы; - построить план 

профессиональной карьеры и определить пути его реализации. Изучение 

дисциплины является необходимым в условиях современной ситуации на рынке 

труда и способствует послевузовской адаптации выпускников на рынке труда.  

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины 

«Эффективное поведение на рынке труда» 

 Максимальной учебной нагрузки студента 44 часа, в том числе: обязательной 

аудиторной учебной нагрузки обучающегося 44 часа. 

 



Аннотация к рабочей программе дисциплины  

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

1.Область применения программы учебной дисциплины  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих (далее ППКРС) в соответствии с ФГОС 

СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Рабочая программа дисциплины 

может быть использована в дополнительной профессиональном образовании и 

профессиональной подготовки работников в области общественного питания. 

 2. Место дисциплины в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих:  

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

гигиены относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим 

в образовательную программу.  

3. Цели и задачи дисциплины  

Требования к результатам освоения дисциплины:  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  

− соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам 

производства и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, 

закусок, напитков;  

− обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (ХАССП) при выполнении работ;  

− определять источники микробиологического загрязнения  

− производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, готовить 

растворы дезинфицирующих и моющих средств;  

− проводить органолептическую оценку безопасности пищевого сырья и 

продуктов; 

− рассчитывать энергетическую ценность блюд;  

− рассчитывать суточный расход энергии в зависимости от основного 

энергетического обмена человека;  

− составлять рационы питания для различных категорий потребителей 

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

− основные понятия и термины микробиологии;  

− основные группы микроорганизмов; 

 − микробиологию основных пищевых продуктов;  

− основные пищевые инфекции и пищевые отравления;  

−возможные источники микробиологического загрязнения в процессе 

производства кулинарной продукции;  



− методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;  

− правила личной гигиены работников организации питания;  

− классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки 

хранения;  

− правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации;  

− пищевые вещества и их значение для организма человека; 

 − суточную норму потребности человека в питательных веществах;  

− основные процессы обмена веществ в организме; − суточный расход энергии; 

 −состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания;  

− физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;  

− усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;  

− нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных 

групп населения;  

− назначение диетического (лечебного) питания, характеристику диет;  

− методики составления рационов питания.  

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы 

компетенций: 

 ПК 1.1-1.5 Обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, соблюдением товарного 

соседства. 

 ПК 2.1-2.8 Использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья.  

ПК 3.1-3.6 Соблюдать правила утилизации непищевых отходов. 

 ПК 4.1-4.5 Соблюдать санитарно-гигиенические требования к процессам 

обработки сырья, приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов, 

готовой холодной, горячей кулинарной продукции, хлебобулочных мучных 

кондитерских изделий.  

ПК 5.1-5.5 Обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство 

скомплектованных, упакованных полуфабрикатов, готовой холодной, горячей 

кулинарной продукции, хлебобулочных мучных кондитерских изделий.  

4. Краткое содержание дисциплины  

В содержание курса рабочей программы «Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены» входит 3 раздела:  

1)Основы микробиологии в пищевом производстве;  

2)Основы физиологии питания;  

3)Санитария и гигиена в пищевом производстве 

В программе рассмотрены формы и строение бактерий, дрожжей, грибов и 

вирусов, составляющих микрофлоры сырья для хлебобулочных и кондитерских 



изделий и влияющих на качество продуктов. Раскрыты причины пищевых 

инфекций и отравлений и меры по их предупреждению. Особое внимание уделено 

гигиене труда, личной гигиене и производственной санатории. Для закрепления 

знаний даны лабораторно – практические работы. 

 5. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины 

«Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены»  

Максимальная учебная нагрузка обучающегося -60 часов. Обязательная 

аудиторная учебная нагрузка обучающегося 60 часов Итоговая аттестация в 

форме дифференцированного зачёта.  

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 

 ОП. 02 Основы товароведения продовольственных товаров  

1.Область применения программы дисциплины 

 Рабочая программа дисциплины является частью основной программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО 

по профессии 43.01.09. Повар, кондитер. Рабочая программа дисциплины может 

быть использована в дополнительной профессиональном образовании и 

профессиональной подготовки работников в области общественного питания.  

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный 

цикл.  

3. Цели и задачи дисциплины  

Требования к результатам освоения дисциплины:  

целями изучения дисциплины являются: 

 - изучения курса является приобретение теоретических знаний, практических 

навыков проведения оценки качества пищевых продуктов с точки зрения 

возможности и целесообразности использования их в общественном питании. 

Программой предмета является изучение классификации, ассортимента 

показателей качества, условий хранения пищевых продуктов, их кулинарного 

назначения. Материал курса следует увязывать с дисциплинами: «химия», 

«микробиология, физиология питания и санитария», «технология приготовления 

пищи» и др. Методика изучения предмета строится на основе сочетания 

теоретического обучения с проведением практических занятий. Поэтому в 

содержательной части программы представлены теоретические вопросы, а также 

дан перечень практических занятий, позволяющих студентам приобрести умения 

оценки качества, изучения и анализа ассортимента товаров, диагностики 

дефектов. На практических занятиях студенты решают ситуационные задачи, 

участвуют в деловых играх, работают с натуральными образцами, со стандартами 

и другим раздаточным материалом. Содержание практических занятий по темам 

предмета направлен на приобретение студентами навыков определения по 



внешним отличительным признакам вида и качества пищевых продуктов, 

используемых для приготовления различных блюд, кулинарных и кондитерских 

изделий.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

− проблемы рынка каждой группы пищевых продуктов и источники поступления 

товаров на рынок;  

− нормативную документацию;  

− классификацию и ассортимент пищевых продуктов;  

− химический состав, пищевую ценность продуктов, изменение их свойств под 

влиянием различных факторов;  

− требования к качеству продуктов;  

− условия и сроки хранения;  

− кулинарные свойства пищевых продуктов; 

 − использование пищевых продуктов в общественном питании с учетом 

требований современных направлений в производстве, использовании, 

потреблении. 

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  

− определять качество сырья и готовой продукции;  

− использовать ассортимент пищевых продуктов по внешним отличительным 

признакам;  

− осуществлять взаимозаменяемость пищевых продуктов;  

− пользоваться нормативными документами.  

В результате изучения дисциплины студент должен освоить следующие общие и 

профессиональные компетенции: 

 4. Краткое содержание дисциплины 

 Тема 1.1 Введение. Общая часть товароведения.  

Тема 1.2 Зерно и продукты его переработки.  

Тема 1.3 Плодоовощные продукты.  

Тема 1.4 Молочные продукты.  

Тема 1.5 Рыбные продукты.  

Тема 1.6 Мясные продукты.  

Тема 1.7 Яйца и яичные продукты.  

Тема 1.8 Вкусовые продукты.  

Тема 1.9 Кондитерские товары.  

Тема 1.10 Пищевые жиры.  

Тема 1.11 Пищевые концентраты.  

5. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальная учебная нагрузка обучающегося - 60 часов, в том числе: 



обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 60 час, 

самостоятельной работы обучающегося – не предусмотрено. Промежуточная 

аттестация по дисциплине ОП. 02 Основы товароведения продовольственных 

товаров в форме дифференцированного зачета. 

Аннотация к рабочей программе дисциплины 

 ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

1.Область применения программы  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер в части освоения общепрофессионального 

цикла: ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места и 

соответствующих ОК:  

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам  

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

для выполнения задач профессиональной деятельности  

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие  

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

коллегами, руководством, клиентами  

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 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 9. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке  

ПК 1.1-1.5, ПК 2.1-2.8, ПК 3.1-3.6, ПК 4.1-4.5, ПК 5.1-5.5: 

 Подготовка, уборка рабочего места повара (кондитера) при выполнении работ по 

обработке сырья и приготовлению: 

 -полуфабрикатов,  

- горячих блюд, кулинарных изделий, закусок,  

- холодных блюд, закусок,  

- холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, 

 - хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  



Подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. Программа учебной 

дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном 

образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) по 

профессиям повар, пекарь, кондитер, а также для профессиональной подготовки 

по рабочим профессиям повар, пекарь, кондитер, без требований к уровню 

образования и наличию опыта работы.  

2.Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих 

 Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как 

общепрофессиональная дисциплина, 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.  

3.Цели и задачи учебной дисциплины  

– требования к результатам освоения учебной 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.  



4.Краткое содержание учебной дисциплины ОП.03 Техническое оснащение и 

организация рабочего места 

 Раздел 1 Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях 

питания 

 Раздел 2 Устройство и назначение основных видов технологического 

оборудования кулинарного и кондитерского производства 

 5.Количество часов на освоение программы учебной дисциплины 

максимальной учебной нагрузки студента – 60 часов, включая: обязательной 

аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 60 час. Промежуточная аттестация 

по дисциплине - в форме дифференцированного зачета. 

Аннотация к рабочей программе дисциплины  

ОП.04 Экономические и правовые основы производственной деятельности 

1. Область применения рабочей программы  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих (далее ППКРС) в соответствии с ФГОС 

по профессии СПО 43.01.09 Повар-кондитер Рабочая программа дисциплины 

может быть использована другими образовательными учреждениями 

профессионального и дополнительного образования, реализующими 

образовательную программу среднего профессионального образования. 

 2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих:  

   Дисциплина ОП.04 Экономические и правовые основы производственной 

деятельности входит в профессиональный учебный цикл общепрофессиональных 

дисциплин ППКРС и изучается как базовая дисциплина.  

3. Цели и задачи учебной дисциплины  

– требования к результатам освоения учебной дисциплины:  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

ориентироваться в общих вопросах экономики производства пищевой продукции; 

применять экономические и правовые знания в конкретных производственных 

ситуациях; защищать свои трудовые права в рамках действующего 

законодательства.  

Знать: принципы рыночной экономики; организационно-правовые формы 

предприятий; основные положения законодательства, регулирующего трудовые 

отношения; механизмы формирования заработной платы; формы оплаты труда. 

 4. Краткое содержание дисциплины  

Программа дисциплины состоит из двух разделов. В первом уделяется внимание 

основным концепциям экономики. Во втором представлено правовое 

регулирование экономических отношений.  



5. Количество часов на освоение программы дисциплины: максимальной 

учебной нагрузки обучающегося 60 часов, самостоятельной работы – не 

предусмотрена. Итоговая аттестация по дисциплине ОП.04 «Экономические и 

правовые основы производственной деятельности» в форме 

дифференцированного зачета.  

Аннотация к рабочей программе дисциплины 

 ОП.05 Основы калькуляции и учёта  

1.Область применения программы  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер в части освоения общепрофессионального 

цикла: ОП.05 Основы калькуляции и учета и соответствующих ОК:  

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности  

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие  

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

коллегами, руководством, клиентами  

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста  

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке  

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и 

переподготовки) по профессиям повар, пекарь, кондитер, а также для 

профессиональной подготовки по рабочим профессиям повар, пекарь, кондитер, 

без требований к уровню образования и наличию опыта работы.  

2.Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих 

 Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как 

общепрофессиональная дисциплина и имеет связь с дисциплинами ОП 04. 

Экономические и правовые основы профессиональной деятельности и со всеми 

профессиональными модулями.  

3. Цели и задачи учебной дисциплины  

– требования к результатам освоения учебной дисциплины:  



В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  

− 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 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.  

4.Краткое содержание учебной дисциплины ОП.05 Основы калькуляции и 

учета  

Тема 1.Общая характеристика бухгалтерского учета 

 Тема 2. Ценообразование в общественном питании  

Тема 3.Материальная ответственность. Инвентаризация  

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

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

товаров предприятиями общественного питания  

Тема 6. Учет денежных средств, расчетных и кредитных операций  

5.Количество часов на освоение программы учебной дисциплины 

максимальной учебной нагрузки студента – 66 часов. Промежуточная 

аттестация по дисциплине в форме зачета.  

 

Аннотация к рабочей программе дисциплины ОП. 06 Охрана труда 

1. Область применения программы дисциплины  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) в соответствии с ФГОС СПО 

по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер». Рабочая программа дисциплины ОП. 

06 «Охрана труда» может быть использована в профессиональном обучении по 

программам профессиональной подготовки, переподготовки и повышения 

квалификации рабочих, служащих, по техническим профессиям ОК 016-94.  

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  



Дисциплина ОП. 06 «Охрана труда» входит в общепрофессиональный цикл 

ППКРС.  

3. Цели и задачи дисциплины  

– требования к результатам освоения дисциплины: уметь:  

-выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им 

риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами 

профессиональной деятельности; 

 -использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с 

характером выполняемой профессиональной деятельности;  

-участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. ч. оценивать 

условия труда и уровень травмобезопасности; 

 -проводить вводный инструктаж помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом 

специфики выполняемых работ;  

- вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения 

требуемого уровня безопасности труда.  

Знать: 

 -законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность 

организации; обязанности работников в области охраны труда; 

 -фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или 

бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда;  

-возможные последствия несоблюдения технологических процессов и 

производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом);  

- порядок и периодичность инструктажей по охране труда и технике 

безопасности; порядок хранения и использования средств коллективной и 

индивидуальной защиты.  

4. Краткое содержание дисциплины  

Рабочая программа состоит из 3 разделов.  

Раздел 1. Нормативно - правовая база охраны труда, в котором изучаются темы: 

Законодательство в области охраны труда, Обеспечение охраны труда, 

Организация охраны труда в организациях, на предприятиях  

Раздел 2. Условия труда на предприятиях общественного питания, в котором 

изучаются темы: основы понятия условия труда. опасные и вредные 

производственные факторы, производственный травматизм и профессиональные 

заболевания.  

Раздел 3. Электробезопасность и пожарная безопасность в котором изучаются 

темы: электробезопасность, пожарная безопасность, противопожарный 

инструктаж, требования безопасности к производственному оборудованию 



5.Количество часов на освоение рабочей программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося - 60 часов. Промежуточная 

аттестация по дисциплине ОП. 06 «Охрана труда» проводится в форме 

дифференцированного зачета. 

Аннотация к рабочей программе дисциплины  

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

1. Область применения программы  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована другими 

профессиональными образовательными организациями, реализующими 

образовательную программу среднего профессионального образования в пределах 

освоения ППКРС на базе основного общего образования.  

2.Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих дисциплина входит в 

общепрофессиональный цикл.  

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: в области 

аудирования: понимать отдельные фразы и наиболее употребительные слова в 

высказываниях, касающихся важных тем, связанных с трудовой деятельностью; 

понимать, о чем идет речь в простых, четко произнесенных и небольших по 

объему сообщениях (в т.ч. устных инструкциях). В области чтения: читать и 

переводить тексты профессиональной направленности (со словарем). В области 

общения: общаться в простых типичных ситуациях трудовой деятельности, 

требующих непосредственного обмена информацией в рамках знакомых тем и 

видов деятельности; поддерживать краткий разговор на производственные темы, 

используя простые фразы и предложения, рассказать о своей работе, учебе, 

планах. В области письма: писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные тем. В результате освоения дисциплины 

обучающийся должен знать: Правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная лексика); лексический минимум, 

относящейся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной 

деятельности; особенностей произношения; правила чтения текстов 

профессиональной направленности. 

4.Краткое содержание дисциплины.  

К содержанию обучения относятся темы, проблемы; тексты; ситуации общения, 

грамматический материал, языковой и речевой материал; коммуникативно- 



прагматические умения; стратегии и приемы самостоятельной работы над языком 

и речью; контроль и самоконтроль успешности в изучении английского языка. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: максимальной учебной 

нагрузки обучающегося - 60 часов. Промежуточная аттестация по дисциплине - в 

форме дифференцированного зачета. 

Аннотация к рабочей программе дисциплины  

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

1. Область применения рабочей программы 

 Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих (далее ППКРС) в соответствии с ФГОС 

СПО по профессии 43.01.09 Повар-кондитер. Рабочая программа дисциплины 

может быть использована другими образовательными учреждениями 

профессионального и дополнительного образования, реализующими 

образовательную программу среднего профессионального образования.  

2.Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих 

 Дисциплина ОП.08 Безопасность жизнедеятельности входит в профессиональный 

учебный цикл общепрофессиональных дисциплин ППКРС и изучается как 

базовая дисциплина.  

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

учебной дисциплины: 

 В результате освоения учебной 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 специальности; 

- применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной 

службы на воинских должностях в соответствии с полученной специальностью; 

 − владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях военной службы;  

− оказывать первую помощь пострадавшим  

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 нее в добровольном порядке; 

основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых 

имеются военно-учетные специальности, родственные специальностям СПО; 

 − область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы;  

− порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим.  

4. Краткое содержание дисциплины  

Программа дисциплины состоит из трех разделов. В первом уделяется внимание 

чрезвычайным ситуациям мирного и военного времени и организации защиты 

населения. Во втором представлены основы военной службы. В третьем 

рассказывается об основах медицинских знаний и здорового образа жизни.  

5. Количество часов на освоение программы дисциплины: максимальной учебной 

нагрузки обучающегося 60 часов. Итоговая аттестация по дисциплине ОП.08 

Безопасность жизнедеятельности в форме зачета. 

Аннотация к рабочей программе дисциплины ОП.09 Физическая культура 

1.Область применения рабочей программы  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар-кондитер. 

Рабочая программа дисциплины может быть использована другими 

образовательными учреждениями профессионального и дополнительного 

образования, реализующими образовательную программу среднего 

профессионального образования.  

2.Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих дисциплина входит в 

общепрофессиональный цикл.  

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

учебной дисциплины: 



 В результате освоения дисциплины обучающийся будет знать:  

- о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека;  

- основы здорового образа жизни. 

 В результате освоения дисциплины обучающийся будет уметь:  

- использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей.  

4. Краткое содержание дисциплины  

Программа дисциплины состоит из пяти разделов. 

 Раздел 1. Легкая атлетика  

Раздел 2. Волейбол  

Раздел 3. Баскетбол  

Раздел 4. Кроссовая подготовка  

Раздел 5. Легкоатлетическая гимнастика. 

 5. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 40 часов. Промежуточная 

аттестация по дисциплине - в форме дифференцированного зачета.  

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины  

ОД.18 Эффективное поведение на рынке труда 

1. Область применения программы 

 Рабочая программа учебной дисциплины 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 (в 

программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной 

подготовке, где предусмотрен курс «Эффективное поведение на рынке труда». 

 2. Место дисциплины в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии:  

Учебная дисциплина «Эффективное поведение на рынке труда» является 

дополнительной учебной дисциплиной и относится к общеобразовательному 

циклу.  

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины:  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  

− давать аргументированную оценку степени востребованности специальности на 

рынке труда;  

− аргументировать целесообразность использования элементов инфраструктуры 

для поиска работы;  



− составлять структуру заметок для фиксации взаимодействия с потенциальными 

работодателями;  

− анализировать изменения, происходящие на рынке труда, и учитывать их в 

своей профессиональной деятельности;  

− составлять резюме с учетом специфики работодателя;  

− применять основные правила ведения диалога с работодателем в модельных 

условиях;  

− оперировать понятиями «горизонтальная карьера», «вертикальная карьера»;  

− корректно отвечать на «неудобные вопросы» потенциального работодателя;  

− задавать критерии для сравнительного анализа информации для принятия 

решения о поступлении на работу;  

− объяснять причины, побуждающие работника к построению карьеры;  

−анализировать формулировать запрос на внутренние ресурсы для 

профессионального роста в заданном  определенном направлении; 

 − составлять план собственного эффективного поведения в различных ситуациях; 

− давать оценку в соответствии с трудовым законодательством законности 

действий работодателя и работника в произвольно заданной ситуации, пользуясь 

Трудовым кодексом РФ и нормативными правовыми актами. 

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 − ситуацию на рынке труда;  

− технологии трудоустройства для планирования собственных активных действий 

на рынке труда;  

−понятия «профессиональная компетентность», «профессиональная 

квалификация», «профессиональная пригодность», «профессиограмма»; 

 − источники информации о работе и их особенности;  

− продуктивные приёмы и способы эффективной коммуникации в процессе 

трудоустройства;  

− понятие «профессиональной карьеры», основные этапы карьеры;  

−типы и виды профессиональных карьер; 

 − понятие «профессиональная адаптация» и правила адаптации на рабочем месте; 

− выбор оптимальных способов решения проблем, имеющих различные варианты 

разрешения;  

− правила поведения в организации;  

− способы преодоления тревоги и беспокойства;  

− основы правового регулирования отношений работодателя и работника  



4. Количество часов на освоение программы дисциплины: максимальная 

учебная нагрузка обучающегося- 44 часа. Итоговая аттестация по дисциплине 

ОД.18 Эффективное поведение на рынке труда проводится в форме зачета. 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 

ОД.17 Основы рисования и лепка 

1.Область применения программы  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер в части освоения общеобразовательного 

цикла: ОД.17 Основы рисования и лепка и соответствующих ПК и ОК: 

ПК 17.1.Оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.  

ПК 17.2. Оформлять основные мучные кондитерские изделия.  

ПК 17.3.Оформлять печенье, пряники, коврижки.  

ПК17.4.Использовать в оформлении простые и основные отделочные 

полуфабрикаты.  

ПК 17.5.Оформлять отечественные классические торты и пирожные.  

ПК 17.6.Оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.  

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

проявлять к ней устойчивый интерес  

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

достижения, определенных руководителем  

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность 

за результаты своей работы  

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач  

ОК 5. Использовать информационно – коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности  

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

клиентами  

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и 

переподготовки) по профессиям повар, пекарь, кондитер, а также для 

профессиональной подготовки по рабочим профессиям повар, пекарь, кондитер, 

без требований к уровню образования и наличию опыта работы.  

2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих  



Учебная дисциплина входит в общеобразовательный цикл, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим 

в профессию.  

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

учебной дисциплины:  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 - выбирать производственный инвентарь и оборудование для оформления блюд и 

изделий;  

- использовать различные технологии оформления блюд и изделий, оценивать 

качество оформления готовых блюд и изделий;  

- приготовление украшений для кулинарных блюд и хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий. 

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

- ассортимент, требования к качеству украшений кулинарных блюд и 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, 

 - правила безопасного использования и виды необходимого технологического 

оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного 

использования; 

 - последовательность выполнения технологических операций при подготовке и 

приготовлении украшений для кулинарных блюд и хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий;  

- правила поведения бракеража;  

- способы отделки и варианты оформления кулинарных блюд и хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий; 

 4. Краткое содержание учебной дисциплины 

 Раздел 1Рисование 

 Раздел 2 Лепка  

5. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 60 часов. Итоговая аттестация 

по дисциплине  в форме дифференцированного зачета. 

 

 

Аннотация к рабочей программе профессионального модуля  

ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

1. Область применения программы Рабочая программа профессионального 

модуля (далее - программа) – является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер в части освоения основного вида 



профессиональной деятельности (ВПД) Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента и соответствующие ему профессиональные компетенции:  

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами.  

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

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

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

 ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика.  

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке 

работников профессии «Повар, кондитер» при наличии основного общего и 

среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется 

 2. Место профессионального модуля в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих ПМ 01. Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента входит в профессиональный цикл.  

3. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 

освоения профессионального модуля: 

 С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: иметь практический опыт: 

 − подготовки, уборки рабочего места;  

− подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

− обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, 

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

− приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика, готовых полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

 − ведения расчетов с потребителями уметь:  



− подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;  

− распознавать недоброкачественные продукты;  

− выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, 

механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, 

технологических свойств, рационального использования, обеспечения 

безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента;  

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

править кухонные ножи; 

 − соблюдать правила сочетаемости и взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения 

пряностей и приправ;  

− проверять качество готовых полуфабрикатов, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, 

обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, 

условия и сроки хранения, осуществлять ротацию сырья, продуктов знать:  

− требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 

анализа, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП);  

− видов, назначения, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и правил ухода за ним;  

− требований к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, 

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

− ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам хранения 

полуфабрикатов, методов обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;  

− способов сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов  

4. Краткое содержание профессионального модуля ПМ 01. Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента состоит из следующих МДК:  

МДК.01.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения 

кулинарных полуфабрикатов. 

 МДК.01.02Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов.  

Содержание МДК 01.01 



 Раздел 1. Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и 

подготовке к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента  

Тема 1.1. Характеристика процессов обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов из них  

Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по обработке овощей и 

грибов  

Тема 1.3. Организация и техническое оснащение работ по обработке рыбы и 

нерыбного водного сырья, приготовлению полуфабрикатов из них  

Тема 1.4. Организация и техническое оснащение работ по обработке мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из 

них  

Содержание МДК 01.02  

Раздел 2. Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него  

Тема 2.1 Обработка, нарезка, формовка овощей и грибов 

 Тема 2.2. Обработка рыбы и нерыбного водного сырья  

Тема 2.3 Приготовление полуфабрикатов из рыбы  

Тема 2.4 Обработка, подготовка мяса, мясных продуктов  

Тема 2.5 Приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов  

Тема 2.6 Обработка домашней птицы, дичи, кролика  

Тема 2.7Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика 

5.Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего – 502 часа, в том числе: учебной практики -180 часов; производственной 

практики – 144 часа. Форма промежуточной аттестации обучающихся по 

профессиональному модулю – квалификационный экзамен. 

Аннотация к рабочей программе профессионального модуля  

ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

1. Область применения программы 

 Рабочая программа профессионального модуля (далее - программа) – является 

частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в 

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

освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и 

профессиональные компетенции  

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

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами ПК 



2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента  

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента  

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента  

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента  

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

муки разнообразного ассортимента  

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

водного сырья разнообразного ассортимента  

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

 Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке 

работников профессии «Повар, кондитер» при наличии основного общего и 

среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется 

 2. Место профессионального модуля в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих ПМ 02. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента входит в профессиональный цикл.  

3. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 

освоения профессионального модуля:  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: иметь практический опыт: 

 − подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, измерительных приборов; 

 − выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 



 − упаковке, складировании неиспользованных продуктов;  

− оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; ведении 

расчетов с потребителями.  

Уметь:  

− подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, измерительные 

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 регламентами, стандартами чистоты;  

− своевременно оформлять заявку на склад; 

 − осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

 − соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки 

и применения пряностей и приправ;  

− выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

− оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 

на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Знать:  

− требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии 

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

управления опасными факторами (системы ХАССП);  

− видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, измерительных 

приборов, посуды и правил ухода за ними; 

 − ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам хранения, 

методам приготовления, вариантам оформления и подачи супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

− норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении;  

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

кулинарных изделий, закусок. 



4. Краткое содержание профессионального модуля ПМ 02. Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента состоит из следующих МДК:  

МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  

МДК. 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  

Содержание МДК 02.01. 

 Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента  

Тема 1.1.Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и 

хранения горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

 Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к реализации бульонов, отваров, супов  

Тема 1.3. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к реализации горячих соусов  

Тема 1.4. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

Содержание МДК 02.02  

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов 

разнообразного ассортимента  

Тема 2.1. Приготовление, назначение, подготовка к реализации бульонов, отваров 

Тема 2.2. Приготовление, подготовка к реализации заправочных супов 

разнообразного ассортимента  

Тема 2.3. Приготовление, подготовка к реализации супов-пюре, молочных, 

сладких, диетических, вегетарианских супов разнообразного ассортимента  

Тема 2.4. Приготовление, подготовка к реализации холодных супов, супов 

региональной кухни 

 Раздел 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов 

разнообразного ассортимента  

Тема 3.1. Классификация, ассортимент, значение в питании горячих соусов  

Тема 3.2. Приготовление, подготовка к реализации соусов на муке. 

Приготовление отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов 

Тема 3.4. Приготовление, подготовка к реализации яично-масляных соусов, 

соусов на сливках  

Тема 3.5. Приготовление, подготовка к реализации сладких (десертных), 

региональных, вегетарианских, диетических соусов  



Раздел 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и макаронных изделий разнообразного ассортимента  

Тема 4.1. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей и грибов  

Тема 4.2. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из 

круп и бобовых и макаронных изделий 

 Раздел 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента  

Тема 5.1. Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра 

Тема 5.2. Приготовление, подготовка к реализации блюд из муки 

 Раздел 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  

Тема 6.1. Классификация, ассортимент блюд из рыбы и нерыбного водного сырья 

Тема 6.2. Приготовление и подготовка к реализации блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья  

Раздел 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента  

Тема 7.1. Классификация, ассортимент блюд из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика  

Тема 7.2. Приготовление и подготовка к реализации блюд из мяса, мясных 

продуктов  

Тема 7.3. Приготовление и подготовка к реализации блюд из домашней птицы, 

дичи, кролика  

5.Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего –448 часов, в том числе: учебной практики-144 часа; производственной 

практики – 180 часов. Форма промежуточной аттестации обучающихся по 

профессиональному модулю – квалификационный экзамен. 

Аннотация к рабочей программе профессионального модуля 

 ПМ. 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

1.Область применения программы  

Рабочая программа профессионального модуля (далее - программа) – является 

частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в 

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

освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) ПМ 03. 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие 

ему общие и профессиональные компетенции: 



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

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами  

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента  

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента  

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента  

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. Рабочая программа профессионального модуля может быть 

использована в дополнительном профессиональном образовании и 

профессиональной подготовке работников в области общественного питания при 

наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется. 

2.Место профессионального модуля в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих ПМ 03. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента входит в профессиональный цикл.  

3.Цели и задачи профессионального модуля  

– требования к результатам освоения профессионального модуля:  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен:  

Иметь практический опыт:  

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

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов;  

− выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

− упаковки, складирования неиспользованных продуктов;  

− порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 



 − ведения расчетов с потребителями.  

Уметь:  

− рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, измерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов;  

− соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

 − выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

− порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции  

Знать:  

− требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии 

и личной гигиены в организациях питания;  

− виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, измерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними;  

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

методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

− нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении;  

− правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных. 

 4. Краткое содержание профессионального модуля ПМ 03. Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента состоит из следующих МДК:  

МДК 03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок  

МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий  

Содержание МДК 03.01 

 Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  



Тема 1.1.Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и 

хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

 Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок  

Содержание МДК 03.01  

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, 

холодных блюд и закусок разнообразного ассортимента  

Тема 2.1. Приготовление, подготовка к реализации холодных соусов, салатных 

заправок  

Тема 2.2. Приготовление, подготовка к реализации салатов разнообразного 

ассортимента  

Тема 2.3. Приготовление, подготовка к реализации бутербродов, холодных 

закусок  

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

птицы  

5.Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 802 часа, включая: учебной 

практики- 216 часов производственной практики – 252 часа. Форма 

промежуточной аттестации обучающихся по профессиональному модулю – 

квалификационный экзамен. 

Аннотация к рабочей программе профессионального модуля  

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

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

 1.Область применения программы  

Рабочая программа профессионального модуля (далее - программа) – является 

частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в 

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

освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД) Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и 

профессиональные компетенции  

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

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами  

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  



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  

2.Место профессионального модуля в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих ПМ.04 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента входит в профессиональный цикл. 

 3.Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 

освоения профессионального модуля:  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: иметь практический опыт: 

 − подготовки, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, измерительных приборов;  

− выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

− упаковке, складировании неиспользованных продуктов;  

− порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом 

требований к безопасности готовой продукции;  

− ведении расчетов с потребителями уметь: − рационально организовывать, 

проводить уборку рабочего места повара, выбирать, подготавливать к работе, 

безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

 − соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки 

и применения пряностей и приправ;  

− выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

− порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции  

Знать:  



− требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии 

и личной гигиены в организациях питания;  

− виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

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

методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных;  

− нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении и хранении; 

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

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных  

4. Краткое содержание профессионального модуля ПМ.04 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента состоит из следующих МДК: 

МДК 04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и 

холодных сладких блюд, десертов, напитков  

МДК 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и 

холодных сладких блюд, десертов, напитков  

Содержание МДК 04.01 

 Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента  

Тема 1.1.Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и 

хранению холодных и горячих десертов, напитков  

Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

Содержание МДК 04.02  

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

сладких блюд, десертов  

Тема 2.1. Приготовление, подготовка к реализации холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента  

Тема 2.2. Приготовление, подготовка к реализации горячих сладких блюд, 

десертов  

 

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

напитков разнообразного ассортимента  



Тема 3.1Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков сложного 

ассортимента 

 Тема 3.2Приготовление, подготовка к реализации горячих напитков сложного 

ассортимента  

5.Количество часов на освоение программы профессионального модуля: всего – 

430 часов, в том числе: учебной практики-108 часов; производственной практики 

–144 часа. Форма промежуточной аттестации обучающихся по 

профессиональному модулю – квалификационный экзамен. 

Аннотация к рабочей программе профессионального модуля 

 ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

1. Область применения программы  

Программа профессионального модуля является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление хлебобулочных, мучных 

и кондитерских изделий и соответствующих профессиональных компетенций 

(ПК):  

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 приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента  

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

 ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента Программа 

профессионального модуля может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и 

переподготовки) по профессиям пекарь, повар, кондитер, а также для 

профессиональной подготовки по рабочим профессиям пекарь, повар, кондитер, 

без требований к уровню образования и наличию опыта работы.  

2.Место профессионального модуля в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих ПМ.05 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента входит в профессиональный цикл. 



 3.Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 

освоения профессионального модуля:  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения профессионального модуля должен: иметь практический опыт: 

приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;  

Уметь:  

- проверять органолептическим способом качество основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

 - определять их соответствие технологическим требованиям к простым 

хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям; 

 - выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;  

- использовать различные технологии приготовления и оформления 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;  

- оценивать качество готовых изделий.  

Знать:  

- ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных 

и кондитерских изделий;  

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при 

приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;  

- последовательность выполнения технологических операций при подготовке 

сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;  

- способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий; - правила хранения и требования к качеству 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; правила поведения бракеража; 

 - виды необходимого технологического оборудования и производственного 

инвентаря, правила их безопасного использования;  

-технологию приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

 - сущность и назначение способов проверки качества продуктов, готовых 

изделий  

4. Краткое содержание профессионального модуля ПМ.05 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента состоит из: 

 МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

 МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий;  

УП.05 Учебная практика;  



ПП.05 Производственная практика.  

СодержаниеМДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий:  

Раздел 1.1.Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

Раздел 1.2. Организация приготовления и подготовки к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Содержание МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий: 

 Раздел 2.1. Процессы приготовления, творческого оформления, подготовки к 

использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  

Раздел 2.2. Процессы приготовления, творческого оформления, подготовки к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента  

Раздел 2.3. Процессы приготовления, творческого оформления, подготовки к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента  

5.Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего – 856 часов, в том числе: учебной практики -252 часа производственной 

практики – 288 часов. Форма промежуточной аттестации обучающихся по 

профессиональному модулю – квалификационный экзамен. 


