
АННОТАЦИИ ОСНОВНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ ПО 

СПЕЦИАЛЬНОСТИ 

43.02.15. ПОВАРСКОЕ И КОНДИТЕРСКОЕ ДЕЛО. 

Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл 

ОГСЭ. 01. ОСНОВЫ ФИЛОСОФИИ 

Рабочая программа учебной дисциплины «Основы философии» 

предназначена для реализации требований Федерального государственного 

образовательного стандарта и является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности: 43.02.15. Поварское и 

кондитерское дело 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: общий гуманитарный и социально-

экономический цикл. 

При отборе содержания учебной дисциплины «Основы философии» 

учитываются следующие принципы: 

• многофакторный подход, позволяющий показать всю сложность и 

многомерность дисциплины, продемонстрировать одновременное 

действие различных факторов; 

• направленность содержания на развитие патриотических чувств 

обучающихся, воспитание у них гражданских качеств, толерантности 

мышления; 

• внимание к личностно-психологическим аспектам; 

• ориентация обучающихся на самостоятельный поиск ответов на важные 

вопросы, формирование собственной позиции при оценке ключевых  

проблем. 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

 

Цель - формирование у студентов общекультурных компетенций в области 

современного знания о взаимоотношениях в системе «мир – человек», 

необходимых для понимания сущности и социальной значимости своей 

будущей профессии, эффективного выполнения профессиональных задач, 

профессионального и личностного развития. 

Дисциплина основы философии  направлена на формирование общих 

компетенций: 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

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

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК  09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10.Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 48 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 48 часов. 

 

ОГСЭ.02. ИСТОРИЯ 

 

Рабочая программа учебной дисциплины предназначена для реализации 

требований Федерального государственного образовательного стандарта и 

является частью программы подготовки специалистов среднего звена   по 

специальности:43.02.15. Поварское и кондитерское дело 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

ОГСЭ.02.  Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 

При отборе содержания учебной дисциплины «История» учитываются 

следующие принципы: 

• многофакторный подход к истории, позволяющий показать всю 

сложность и многомерность предмета, продемонстрировать 

одновременное действие различных факторов, приоритетное значение 

одного из них в тот или иной период; 

• направленность содержания на развитие патриотических чувств 

обучающихся, воспитание у них гражданских качеств, толерантности 

мышления; 

• внимание к личностно-психологическим аспектам истории, которые 

проявляются прежде всего в раскрытии влияния исторических деятелей 

на ход исторического процесса; 

• акцент на сравнении процессов, происходивших в различных странах, 

показ общеисторических тенденций и специфики отдельных стран; 

• ориентация обучающихся на самостоятельный поиск ответов на важные 

вопросы истории, формирование собственной позиции при оценке 

ключевых исторических проблем. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

Изучение дисциплины ориентировано на достижение следующих целей: 
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 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. 

Задачи освоения учебной дисциплины: 

 использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни; 

 определять  собственную позицию по отношению к явлениям 

современной жизни, исходя из их исторической обусловленности; 

 использовать  навыки  исторического анализа при критическом 

восприятии получаемой извне социальной информации; 

 соотносить  свои действия и поступков окружающих с исторически 

возникшими формами социального поведения; 

 осознавать себя как представителя исторически сложившегося 

гражданского, этнокультурного, конфессионального сообщества, 

гражданина России. 

 

Дисциплина история направлена на формирование общих 

компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

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

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК  09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10.Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

 

 

1.4. Количество часов на освоение  программы учебной дисциплины  

«История»: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося- 48_часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося-_48_ часов. 

 

ОГСЭ.03 Иностранный язык 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины «Иностранный 

язык» является частью основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по программам подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

специальности43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: Дисциплина входит в общий гуманитарный и 

социально-экономический учебный цикли относится к базовым дисциплинам. 

 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины- требования к результатам освоения 

дисциплины: 

Содержание программы учебной дисциплины «Иностранный язык» направлено 

на достижение следующих целей: 

 

• формирование представлений об английском языке как о языке 

международного общения и средстве приобщения к ценностям мировой 

культуры и национальных культур; 

 

• формирование коммуникативной компетенции, позволяющей свободно 

общаться на английском языке в различных формах и на различные темы, в том 

числе в сфере профессиональной деятельности, с учетом приобретенного 
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словарного запаса, а также условий, мотивов и целей общения; 

 

• формирование и развитие всех компонентов коммуникативной 

компетенции: лингвистической, социолингвистической, дискурсивной, 

социокультурной, социальной, стратегической и предметной; 

 

• воспитание личности, способной и желающей участвовать в общении на 

межкультурном уровне; 

 

• воспитаниеуважительного отношения к другим культурам и социальным 

субкультурам. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 Освоение содержания учебной дисциплины «Иностранный язык» 

обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 

 

- личностных: 

 

- сформированность ценностного отношения к языку как культурному 

феномену и средству отображения развития общества, его истории и духовной 

культуры; 

- сформированность широкого представления о достижениях национальных 

культур, о роли английского языка и культуры в развитии мировой культуры; 

- развитие интереса и способности к наблюдению за иным способом 

мировидения; 

- осознание своего места в поликультурном мире; готовность и способность 

вести диалог на английском языке с представителями других культур, 

достигать взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать в различных 

областях для их достижения; умение проявлять толерантность к другому образу 

мыслей, к иной позиции партнера по общению; 

- готовность и способность к непрерывному образованию, включая 

самообразование, как в профессиональной области с использованием 

английского языка, так и в сфере английского языка; 

 

- метапредметных: 

 

- умение самостоятельно выбирать успешные коммуникативные стратегии в 

различных ситуациях общения; 

- владение навыками проектной деятельности, моделирующей 

реальныеситуации межкультурной коммуникации; 

- умение организовать коммуникативную деятельность, продуктивно общаться 

и взаимодействовать с ее участниками, учитывать их позиции, эффективно 

разрешать конфликты; 
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- умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, используя 

адекватные языковые средства; 

 

-предметных: 

 

- сформированность умения использовать английский язык как средство для 

получения информации из англоязычных источников в образовательных и 

самообразовательных целях 

- сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необходимой 

для успешной социализации и самореализации, как инструмента 

межкультурного общения в современном поликультурном мире; 

 

- владение знаниями о социокультурной специфике англоговорящих стран и 

умение строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике; 

умение выделять общее и различное в культуре родной страны и 

англоговорящих стран; 

- достижение порогового уровня владения английским языком, позволяющего 

выпускникам общаться в устной и письменной формах как с носителями 

английского языка, так и с представителями других стран, использующими 

данный язык как средство общения; 

- сформированность умения использовать английский язык как средство для 

получения информации из англоязычных источников в образовательных и 

самообразовательных целях. 

 

Освоение программы учебной дисциплины способствует формированию 

общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 
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ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

 1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося-164 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -68часов; 

самостоятельная работа обучающегося-0. 

 

 

ОГСЭ.04 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины предназначена для реализации 

требований Федерального государственного образовательного стандарта и 

является частью программы подготовки специалистов среднего звена по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

профессиональной подготовке. 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена:  

Учебная дисциплина принадлежит  общему гуманитарному и социально-

экономическому циклу программы подготовки специалистов среднего звена. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

 использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных 

целей;  

знать: 

 о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; 

 основы здорового образа жизни. 
формирование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

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

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК  09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10.Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 

     максимальной учебной нагрузки обучающегося 164 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 164 часа; 
 
 

 

 

  

ОГСЭ.05 ПСИХОЛОГИЯ ОБЩЕНИЯ 
 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины предназначена для реализации 

требований Федерального государственного образовательного стандарта и 

является частью программы подготовки специалистов среднего звена по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

профессиональной подготовке. 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена:  

Учебная дисциплина принадлежит  общему гуманитарному и социально-

экономическому циклу программы подготовки специалистов среднего звена. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

 осуществлять профессиональное общение с соблюдением норм и правил 

делового этикета;  

 пользоваться простыми приемами саморегуляции поведения в процессе 

межличностного общения; 

 передавать информацию устно и письменно с соблюдением требований 

культуры речи; 

 принимать решения, и аргументировано отстаивать свою точку зрения в 

корректной форме; поддерживать деловую репутацию; 

 создавать и соблюдать имидж делового человека; 
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 организовывать рабочее место; 

 проводить информационно-просветительские беседы с населением; 

   

знать: 

 

 правила делового общения; 

 этические нормы взаимоотношений с коллегами, партнерами, клиентами; 

 основные техники и приемы общения: правила слушания, ведения 

беседы, убеждения, консультирования; 

 формы обращения, изложения просьб, выражения признательности, 

способы аргументации в производственных ситуациях; 

 составляющие внешнего облика делового человека: костюм, прическа, 

макияж, аксессуары; 

 правила организации рабочего пространства для индивидуальной работы 

и профессионального общения; 

формируемые общие компетенции 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК  09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10.Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 36 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часов 

 

 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Количество 

часов 
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Максимальная учебная нагрузка (всего) 36 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  36 

в том числе:  

 практические занятия  

Домашняя работа обучающегося (всего)  

в том числе:  

 рефераты 2 

 презентации 2 

 ответы на контрольные вопросы 2 

 изучение учебной литературы 2 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета                                                                                        

 

 

  

ЕН. 01 ХИМИЯ 
Рабочая программа учебной дисциплины предназначена для реализации требований 

Федерального государственного образовательного стандарта и является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело.  

 Рабочая программа учебной дисциплины «Химия»  может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании при реализации программ повышения 

квалификации поваров и переподготовки товароведов-экспертов и профессиональной 

подготовке техников-технологов пищевых производств. 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов среднего 

звена:  

Учебная дисциплина принадлежит  математическому и общему естественно-научному 

учебному циклу программы подготовки специалистов среднего звена. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

  -применять основные законы химии для решения задач в области профессиональной 

деятельности; 

-использовать свойства органических веществ, дисперсных и коллоидных систем для 

оптимизации технологического процесса; 

-описывать уравнениями химических реакций процессы, лежащие в основе 

производства продовольственных продуктов; 

-проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакции; 

-использовать лабораторную посуду и оборудование; 

-выбирать метод и ход химического анализа, подбирать реактивы и аппаратуру; 

-проводить качественные реакции на неорганические вещества и ионы, отдельные 

классы органических соединений; 

-выполнять количественные расчеты состава вещества по результатам измерений; 

-соблюдать правила техники безопасности при работе в химической лаборатории; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 основные понятия и законы химии; 

-теоретические основы органической, физической, коллоидной химии; 

-понятие химической кинетики и катализа; 

-классификацию химических реакций и закономерности их протекания; 

-обратимые и необратимые химические реакции, химическое равновесие, смещение 

химического равновесия под действием различных факторов; 
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- окислительно-восстановительные реакции, реакции ионного обмена; 

гидролиз солей, диссоциацию электролитов в водных растворах, понятие о сильных и 

слабых электролитах; 

-тепловой эффект химических реакций, термохимические уравнения; 

-характеристики различных классов органических веществ, входящих в состав сырья 

и готовой пищевой продукции; 

-свойства растворов и коллоидных систем высокомолекулярных соединений; 

-дисперсные и коллоидные системы пищевых продуктов; 

-роль и характеристики поверхностных явлений в природных и технологических 

процессах; 

 -основы аналитической химии; 

-основные методы классического количественного и физико-химического анализа; 

-назначение и правила использования лабораторного оборудования и аппаратуры; 

-методы и технику выполнения химических анализов; 

-приемы безопасной работы в химической лаборатории 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 

Шифр 

комп. 

Наименование 

компетенций 

Дискрипторы 

(показатели 

сформированности) 

 

Умения 

 

Знания 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

Распознавание 

сложных проблемные 

ситуации в 

различных 

контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации  

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников нужных 

ресурсов, в том числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий 

Оценка рисков на 

каждом шагу  

Оценивает плюсы и 

минусы полученного 

результата, своего 

Распознавать 

задачу и/или 

проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте; 

Анализировать 

задачу и/или 

проблему и 

выделять её 

составные части; 

Правильно 

выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи 

и/или проблемы; 

Составить план 

действия,  

Определить 

необходимые 

ресурсы; 

Владеть 

актуальными 

методами работы в 

профессиональной 

и смежных сферах; 

Реализовать 

составленный 

план; 

Актуальный 

профессиональ

ный и 

социальный 

контекст, в 

котором 

приходится 

работать и 

жить; 

Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач 

и проблем в 

профессиональ

ном и/или 

социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения 

работ в 

профессиональ

ной и смежных 

областях; 

Методы работы 

в 

профессиональ

ной и смежных 

сферах. 

Структура 
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плана и его 

реализации, 

предлагает критерии 

оценки и 

рекомендации по 

улучшению плана.  

Оценивать 

результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно 

или с помощью 

наставника). 

плана для 

решения задач 

Порядок 

оценки 

результатов 

решения задач 

профессиональ

ной 

деятельности 

ОК 2 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

Планирование 

информационного 

поиска из широкого 

набора источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных 

задач  

Проведение анализа 

полученной 

информации, 

выделяет в ней 

главные аспекты. 

Структурировать 

отобранную 

информацию в 

соответствии с 

параметрами поиска; 

Интерпретация 

полученной 

информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности  

Определять задачи 

поиска 

информации 

Определять 

необходимые 

источники 

информации 

Планировать 

процесс поиска 

Структурировать 

получаемую 

информацию 

Выделять 

наиболее значимое 

в перечне 

информации 

Оценивать 

практическую 

значимость 

результатов 

поиска 

Оформлять 

результаты поиска 

Номенклатура 

информационн

ых источников 

применяемых в 

профессиональ

ной 

деятельности 

Приемы 

структурирован

ия информации 

Формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации 

 

ОК 3 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное 

развитие. 

Использование 

актуальной 

нормативно-правовой 

документацию по 

профессии 

(специальности) 

Применение 

современной научной 

профессиональной 

терминологии 

Определение 

траектории 

профессионального  

развития и 

самообразования 

Определять 

актуальность 

нормативно-

правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать 

траектории 

профессиональног

о и личностного 

развития 

Содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации 

Современная 

научная и 

профессиональ

ная 

терминология 

Возможные 

траектории 

профессиональ

ного развития  

и 

самообразован

ия 

ОК 4 Работать в 

коллективе и 

Участие в  деловом 

общении для 

Организовывать 

работу коллектива 

Психология 

коллектива 
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команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

эффективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

и команды 

Взаимодействоват

ь с коллегами, 

руководством, 

клиентами.   

Психология 

личности 

Основы 

проектной 

деятельности 

ОК 5 Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Грамотно устно и 

письменно излагать 

свои мысли по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке 

Проявление 

толерантность в 

рабочем коллективе 

Излагать свои 

мысли на 

государственном 

языке 

Оформлять 

документы 

 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста 

Правила 

оформления 

документов. 

ОК 6 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

Понимать значимость 

своей профессии 

(специальности) 

Демонстрация 

поведения на основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

Описывать 

значимость своей 

профессии 

Презентовать 

структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Сущность 

гражданско-

патриотическо

й позиции 

Общечеловечес

кие ценности 

Правила 

поведения в 

ходе 

выполнения 

профессиональ

ной 

деятельности 

ОК 7 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению

, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять 

направления 

ресурсосбережени

я в рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности 

при ведении 

профессиональ

ной 

деятельности 

Основные 

ресурсы 

задействованн

ые в 

профессиональ

ной 

деятельности 

Пути 

обеспечения 

ресурсосбереже

ния. 

ОК 9 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

Применять средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

Современные 

средства и 

устройства 

информатизаци

и 
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Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:  

максимальной учебной нагрузки обучающегося 144часа. 
 

 

 

ЕН.02 Экологические основы природопользования 

 
Рабочая программа учебной дисциплины предназначена для реализации требований 

Федерального государственного образовательного стандарта и является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело.  

профессиональной 

деятельности 

задач 

Использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

Порядок их 

применения и 

программное 

обеспечение в 

профессиональ-

ной 

деятельности 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

Применение в 

профессиональной 

деятельности 

инструкций на 

государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные 

темы 

Понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на 
известные темы 

(профессиональные и 

бытовые),  

понимать тексты на 

базовые 

профессиональные 

темы 

участвовать в 

диалогах на знакомые 

общие и 

профессиональные 
темы 

строить простые 

высказывания о себе и 

о своей 

профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои 

действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые 

связные сообщения на 
знакомые или 

интересующие 

профессиональные 

темы 

правила 

построения 

простых и 

сложных 
предложений на 

профессиональные 

темы 

основные 

общеупотребитель

ные глаголы 

(бытовая и 

профессиональная 

лексика) 

лексический 

минимум, 
относящийся к 

описанию 

предметов, 

средств и 

процессов 

профессиональной 

деятельности 

особенности 

произношения 

правила чтения 

текстов 

профессиональной 
направленности 

ОК11 Планировать 

предпринимательск

ую деятельность в 

профессиональной 

сфере. 
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 Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании при реализации программ повышения квалификации поваров 

и переподготовки товароведов-экспертов и профессиональной подготовке техников-

технологов пищевых производств. 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов среднего 

звена:  

Учебная дисциплина принадлежит  математическому и общему естественно-научному 

учебному циклу программы подготовки специалистов среднего звена. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

-анализировать и прогнозировать экологические последствия различных видов 

деятельности; 

-использовать в профессиональной деятельности представления о взаимосвязи 

организмов и среды обитания; 

-соблюдать в профессиональной деятельности регламенты экологической 

безопасности. 

должен  знать: 

-принципы взаимодействия  живых организмов и  среды обитания. 

-особенности взаимодействия общества и природы, основные источники техногенного 

взаимодействия на окружающую среду; 

-об условиях устойчивого развития экосистем и возможных причинах возникновения 

экологического кризиса; 

-принципы и методы рационального природопользования; 

-методы экологического регулирования; 

-принципы размещения производств  различного типа; 

-основные группы отходов их источники и масштабы   образования; 

-понятия и принципы мониторинга окружающей среды; 

-правовые и социальные вопросы природопользования и экологической безопасности; 

-принципы и правила международного сотрудничества области природопользования и 

охраны окружающей среды; 

-природоресурсный потенциал Российской Федерации; 

-охраняемые природные территории. 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 

Шифр 

комп. 

Наименование 

компетенций 

Дискрипторы 

(показатели 

сформированности) 

 

Умения 

 

Знания 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

Распознавание 

сложных проблемные 

ситуации в 

различных 

контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

Распознавать 

задачу и/или 

проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте; 

Анализировать 

задачу и/или 

проблему и 

выделять её 

составные части; 

Правильно 

выявлять и 

эффективно искать 

Актуальный 

профессиональ

ный и 

социальный 

контекст, в 

котором 

приходится 

работать и 

жить; 

Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач 
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потребности в 

информации  

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников нужных 

ресурсов, в том числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий 

Оценка рисков на 

каждом шагу  

Оценивает плюсы и 

минусы полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

предлагает критерии 

оценки и 

рекомендации по 

улучшению плана.  

информацию, 

необходимую для 

решения задачи 

и/или проблемы; 

Составить план 

действия,  

Определить 

необходимые 

ресурсы; 

Владеть 

актуальными 

методами работы в 

профессиональной 

и смежных сферах; 

Реализовать 

составленный 

план; 

Оценивать 

результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно 

или с помощью 

наставника). 

и проблем в 

профессиональ

ном и/или 

социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения 

работ в 

профессиональ

ной и смежных 

областях; 

Методы работы 

в 

профессиональ

ной и смежных 

сферах. 

Структура 

плана для 

решения задач 

Порядок 

оценки 

результатов 

решения задач 

профессиональ

ной 

деятельности 

ОК 2 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

Планирование 

информационного 

поиска из широкого 

набора источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных 

задач  

Проведение анализа 

полученной 

информации, 

выделяет в ней 

главные аспекты. 

Структурировать 

отобранную 

информацию в 

соответствии с 

параметрами поиска; 

Интерпретация 

полученной 

информации в 

контексте 

Определять задачи 

поиска 

информации 

Определять 

необходимые 

источники 

информации 

Планировать 

процесс поиска 

Структурировать 

получаемую 

информацию 

Выделять 

наиболее значимое 

в перечне 

информации 

Оценивать 

практическую 

значимость 

результатов 

поиска 

Номенклатура 

информационн

ых источников 

применяемых в 

профессиональ

ной 

деятельности 

Приемы 

структурирован

ия информации 

Формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации 
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профессиональной 

деятельности  

Оформлять 

результаты поиска 

ОК 3 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное 

развитие. 

Использование 

актуальной 

нормативно-правовой 

документацию по 

профессии 

(специальности) 

Применение 

современной научной 

профессиональной 

терминологии 

Определение 

траектории 

профессионального  

развития и 

самообразования 

Определять 

актуальность 

нормативно-

правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать 

траектории 

профессиональног

о и личностного 

развития 

Содержание 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации 

Современная 

научная и 

профессиональ

ная 

терминология 

Возможные 

траектории 

профессиональ

ного развития  

и 

самообразован

ия 

ОК 4 Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в  деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать 

работу коллектива 

и команды 

Взаимодействоват

ь с коллегами, 

руководством, 

клиентами.   

Психология 

коллектива 

Психология 

личности 

Основы 

проектной 

деятельности 

ОК 5 Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Грамотно устно и 

письменно излагать 

свои мысли по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке 

Проявление 

толерантность в 

рабочем коллективе 

Излагать свои 

мысли на 

государственном 

языке 

Оформлять 

документы 

 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста 

Правила 

оформления 

документов. 

ОК 6 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

Понимать значимость 

своей профессии 

(специальности) 

Демонстрация 

поведения на основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

Описывать 

значимость своей 

профессии 

Презентовать 

структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Сущность 

гражданско-

патриотическо

й позиции 

Общечеловечес

кие ценности 

Правила 

поведения в 

ходе 
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выполнения 

профессиональ

ной 

деятельности 

ОК 7 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению

, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять 

направления 

ресурсосбережени

я в рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности 

при ведении 

профессиональ

ной 

деятельности 

Основные 

ресурсы 

задействованн

ые в 

профессиональ

ной 

деятельности 

Пути 

обеспечения 

ресурсосбереже

ния. 

ОК 9 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

Применять средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач 

Использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

Современные 

средства и 

устройства 

информатизаци

и 

Порядок их 

применения и 

программное 

обеспечение в 

профессиональ-

ной 

деятельности 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

Применение в 

профессиональной 

деятельности 

инструкций на 

государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные 

темы 

Понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые),  

понимать тексты на 

базовые 

профессиональные 
темы 

участвовать в 

диалогах на знакомые 

общие и 

профессиональные 

темы 

строить простые 

правила 

построения 

простых и 

сложных 

предложений на 

профессиональные 

темы 

основные 

общеупотребитель

ные глаголы 
(бытовая и 

профессиональная 

лексика) 

лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию 
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высказывания о себе и 

о своей 

профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои 

действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые 
связные сообщения на 

знакомые или 

интересующие 

профессиональные 

темы 

предметов, 

средств и 

процессов 

профессиональной 

деятельности 

особенности 

произношения 

правила чтения 

текстов 
профессиональной 

направленности 

ОК 11 Планировать 

предпринимательск

ую деятельность в 

профессиональной 

сфере. 

Определение 

инвестиционной 

привлекательности 

коммерческих идей в 

рамках 

профессиональной 

деятельности 

 

Выявлять 

достоинства и 

недостатки 

коммерческой 

идеи 

Презентовать  

идеи открытия 

собственного дела 

в 

профессиональной 

деятельности 

 

Основы 

предпринимате

льской 

деятельности 

 

ПК 1.1 

2.1 

3.1 

4.1 

5.1 

6.3 

  
 Правила 

утилизации 

отходов 

 

 

 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:  

максимальной учебной нагрузки обучающегося 42 часа. 

 

 

 
 

Общепрофессиональный цикл 

ОП 01. МИКРОБИОЛОГИЯ, ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ, 

САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА 
Рабочая программа учебной дисциплины предназначена для реализации требований 

Федерального государственного образовательного стандарта и является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело.  
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1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов среднего 

звена:  

Учебная дисциплина принадлежит  общепрофессиональному учебному циклу 

программы подготовки специалистов среднего звена, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

образовательную программу, с дисциплинами ОП 02. Организация хранения и контроль 

запасов и сырья, ОП 03. Техническое оснащение организаций питания. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

− использовать лабораторное оборудование;   

− определять основные группы микроорганизмов;  

− проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным     

результатам; 

− обеспечивать выполнение санитарно-эпидемиологических требований к процессам  

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

закусок, напитков; 

− обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (ХАССП (НАССР)) при выполнении работ; 

− производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;  

− осуществлять микробиологический контроль пищевого производства; 

− проводить органолептическую оценку качества и  безопасности  пищевого сырья и 

продуктов; 

− рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

− составлять рационы питания для различных категорий потребителей, в том числе для 

различных диет с учетом индивидуальных особенностей человека; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

− основные понятия и термины микробиологии; 

− классификацию микроорганизмов;  

− морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов;  

− генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости 

микроорганизмов;  

− роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе; 

− характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха;  

− особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов;  

− основные пищевые инфекции и пищевые отравления;  

− микробиологию основных пищевых продуктов; 

− основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

− возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства 

кулинарной продукции; 

− методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 

− правила личной гигиены работников организации питания; 

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

− правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 

− схему микробиологического контроля; 

− пищевые вещества и их значение для организма человека; 

− 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; 
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− 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: 

Общие  и 

профессиональные 

компетенции  

Дескрипторы 

сформированности 

(действия) 

Уметь Знать 

ОК 01.  

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации.  

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников нужных 

ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий. 

Оценка рисков на 

каждом шагу.  

Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

определение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана.  

Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Анализировать 

задачу и/или 

проблему и 

выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять 

и эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи 

и/или проблемы. 

Составить план 

действия.  

Определять 

необходимые 

ресурсы. 

Владеть 

актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать 

составленный план. 

Оценивать результат 

и последствия своих 

действий 

(самостоятельно или 

с помощью 

наставника). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, 

в котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 

информации и 

ресурсы для решения 

задач и проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач. 

Порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 02. 

Осуществлять поиск, 

анализ и 

интерпретацию 

Планирование 

информационного 

поиска из широкого 

набора источников, 

Определять задачи 

поиска информации. 

Определять 

необходимые 

Номенклатура 

информационных 

источников 

применяемых в 



22 
 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных 

задач.  

Проведение анализа 

полученной 

информации, 

выделение в ней 

главных аспектов. 

Структурирование 

отобранной 

информации в 

соответствии с 

параметрами 

поиска. 

Интерпретация 

полученной 

информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности  

источники 

информации. 

Планировать 

процесс поиска. 

Структурировать 

получаемую 

информацию. 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации. 

Оценивать 

практическую 

значимость 

результатов поиска. 

Оформлять 

результаты поиска. 

профессиональной 

деятельности. 

Приемы 

структурирования 

информации. 

Формат оформления 

результатов поиска 

информации. 

 

ОК 03. 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

Использование 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации по 

специальности. 

Применение 

современной 

научной 

профессиональной 

терминологии. 

Определение 

траектории 

профессионального  

развития и 

самообразования 

Определять 

актуальность 

нормативно-

правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности. 

Выстраивать 

траектории 

профессионального 

и личностного 

развития 

Содержание 

актуальной 

нормативно-правовой 

документации. 

Современная научная 

и профессиональная 

терминология. 

Возможные 

траектории 

профессионального 

развития  и 

самообразования 

ОК 04. 

Работать в коллективе 

и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в  деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач. 

Планирование 

профессиональной 

деятельности 

Организовывать 

работу коллектива и 

команды. 

Взаимодействовать 

с коллегами, 

руководством, 

клиентами 

Психология 

коллектива. 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 05. 

Осуществлять устную 

и письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

Грамотное  в устной 

и письменной форме  

изложение своих 

мыслей по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

Излагать свои 

мысли на 

государственном 

языке. 

Оформлять 

документы 

 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста. 

Правила оформления 

документов. 
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социального и 

культурного 

контекста. 

языке. 

Проявление 

толерантности в 

рабочем коллективе 

ОК 06. 

Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

Понимание 

значимости своей 

специальности. 

Демонстрация 

поведения на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

Описывать 

значимость своей 

специальности. 

Презентовать 

структуру 

профессиональной 

деятельности по 

специальности 

Сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции. 

Общечеловеческие 

ценности. 

Правила поведения в 

ходе выполнения 

профессиональной 

деятельности 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности. 

Обеспечение 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности. 

Определять 

направления 

ресурсосбережения 

в рамках 

профессиональной 

деятельности по 

специальности 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности. 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09. 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

Применять средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач. 

Использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

Современные средства 

и устройства 

информатизации 

Порядок их применения 

и программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

Применение в 

профессиональной 

деятельности 

инструкций на 

государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные 

темы 

Понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные 

и бытовые),  

Понимать тексты на 

базовые 

профессиональные 

темы. 

Участвовать в 

диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные 

темы. 

Правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные 

темы. 

Основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика) 

лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной 
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Строить простые 

высказывания о себе 

и о своей 

профессиональной 

деятельности. 

Кратко 

обосновывать и 

объяснить свои 

действия (текущие и 

планируемые). 

Писать простые 

связные сообщения 

на знакомые или 

интересующие 

профессиональные 

темы 

деятельности. 

Особенности 

произношения 

правила чтения 

текстов 

профессиональной 

направленности 

ОК 11. Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере 

   

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 

 

 Обеспечивать 

хранение сырья и 

пищевых продуктов 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты, 

соблюдением 

товарного соседства. 

Использовать 

нитрат-тестер для 

оценки безопасности 

сырья. 

Соблюдать 

стандарты чистоты 

на рабочем месте 

при обработке 

сырья. 

Соблюдать 

правила утилизации 

непищевых отходов. 

Соблюдать 

товарное соседство 

пищевых продуктов 

при складировании. 

Соблюдать 

санитарно-

гигиенические 

требования к 

процессам 

Требования 

производственной 

санитарии в 

организации питания. 

Виды, назначение 

и правила 

эксплуатации 

приборов для экспресс 

оценки качества и 

безопасности 

пищевого сырья, 

продуктов и 

материалов. 

Санитарно-

гигиенические 

требования к ведению 

процессов обработки, 

подготовки пищевого 

сырья, продуктов, 

приготовления пищи. 

Правила, условия, 

сроки хранения 

пищевых продуктов. 

Регламенты, 

стандарты, в том 

числе система 

анализа, оценки и 

управления  опасными 

факторами (система 

ХАССП (НАССР)) 
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приготовления 

пищи. 

Обеспечивать 

условия, сроки 

хранения готовой 

холодной, горячей 

кулинарной  

продукции, 

хлебобулочных 

мучных 

кондитерских 

изделий 

 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:  

максимальной учебной нагрузки обучающегося 98 часов. 
 

 

 

 

ОП 02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 
 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины предназначена для реализации требований 

Федерального государственного образовательного стандарта и является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело.  

 Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании при реализации программ повышения квалификации поваров 

и переподготовки товароведов-экспертов и профессиональной подготовке техников-

технологов пищевых производств. 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов среднего 

звена:  

Учебная дисциплина принадлежит  общепрофессиональному учебному циклу 

программы подготовки специалистов среднего звена,  

связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 

входящим в образовательную программу, с дисциплинами ОП 03 Техническое оснащение 

организаций питания, ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария    

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

− определять наличие запасов и расход  продуктов;    

− оценивать условия хранения и состояние   продуктов и запасов;  

− проводить инструктажи по безопасности    хранения пищевых продуктов; 

− принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения 

продуктов; 

− оформлять технологическую документацию и  документацию по контролю 

расхода и хранения продуктов, в том числе с использованием 

специализированного программного     обеспечения.       

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

− ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; 

− общие требования к качеству сырья и продуктов; 
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− условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов 

продовольственных продуктов;           

− методы контроля качества продуктов при хранении; 

− способы и формы инструктирования персонала  по безопасности хранения 

пищевых продуктов; 

− виды снабжения; 

− виды складских помещений и требования к ним; 

− периодичность технического обслуживания   холодильного, механического и 

весового  оборудования;      

− методы контроля сохранности и расхода   продуктов на производствах питания;          

− программное обеспечение управления  расходом продуктов на производстве и   

движением блюд;                                     

− современные способы обеспечения правильной  сохранности запасов и расхода 

продуктов на  производстве; 

− методы контроля возможных хищений запасов  на производстве;                            

− правила оценки состояния запасов на  производстве;   

− процедуры и правила инвентаризации запасов  продуктов; 

− правила оформления заказа на продукты со  склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от поставщиков;  

− виды сопроводительной документации на  различные группы продуктов.    

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы общих компетенций: 

 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК  09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10.Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

                

 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 

Объем 

часов 

 

Максимальная учебная нагрузка 96 
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Домашняя работа  19 

Обязательная учебная нагрузка  96 

в том числе: 

теоретическое обучение 62 

лабораторные занятия (если предусмотрено) 14 

практические занятия (если предусмотрено) 20 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Контрольная работа - 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 

 

 

 

ОП 03 Техническое оснащение организаций питания 

 
1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины предназначена для реализации требований 

Федерального государственного образовательного стандарта и является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело.  

 Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании при реализации программ повышения квалификации поваров 

и переподготовки товароведов-экспертов и профессиональной подготовке техников-

технологов пищевых производств. 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов среднего 

звена:  

Учебная дисциплина принадлежит  общепрофессиональному учебному циклу 

программы подготовки специалистов среднего звена, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

образовательную программу, с дисциплинами ОП 02. Организация хранения и контроль 

запасов и сырья, ОП 03. Техническое оснащение организаций питания. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

− определять вид, обеспечивать рациональный подбор в соответствии с потребностью 

производства технологического оборудования, инвентаря, инструментов; 

− организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 

готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасности, 

санитарии и пожарной безопасности; 

− подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации 

− выявлять риски в области безопасности работ на производстве и разрабатывать 

предложения по их минимизации и устранению; 

− оценивать эффективность использования оборудования; 
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− планировать мероприятия по обеспечению безопасных и благоприятных условий 

труда на производстве, предупреждению травматизма; 

− контролировать соблюдение графиков технического обслуживания оборудования и 

исправность приборов безопасности и измерительных приборов. 

− оперативно взаимодействовать с работником, ответственным за безопасные и 

благоприятные условия работы на производстве; 

− рассчитывать производственные мощности и эффективность работы 

технологического оборудования 

− проводить инструктаж по безопасной эксплуатации технологического оборудования 

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; 

− прогрессивные способы организации процессов приготовления пищи с 

использованием современных видов технологического оборудования; 

− правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды 

для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской 

продукции; 

− методики расчета производительности технологического оборудования; 

− способы организации рабочих мест повара, кондитера, пекаря в соответствии с 

видами изготавливаемой кулинарной, хлебобулочной и кондитерской продукции; 

− правила электробезопасности, пожарной безопасности; 

− правила охраны труда в организациях питания. 

 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы общих компетенций: 

 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК  09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10.Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
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Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Максимальная учебная нагрузка 74 

Домашняя работа * 

Обязательная учебная нагрузка 74 

в том числе: 

теоретическое обучение 47 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 27 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Контрольная работа - 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 

 

 

 

 

ОП 04 Организация обслуживания 

 
1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины предназначена для реализации требований 

Федерального государственного образовательного стандарта и является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело.  

 Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании при реализации программ повышения квалификации поваров 

и переподготовки товароведов-экспертов и профессиональной подготовке техников-

технологов пищевых производств. 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов среднего 

звена:  

Учебная дисциплина принадлежит  общепрофессиональному учебному циклу 

программы подготовки специалистов среднего звена, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

образовательную программу, с дисциплинами ОП 03 Техническое оснащение организаций 

питания, ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена, ОП 06. Охрана 

труда. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

− выполнения всех видов работ по подготовке залов и инвентаря  организаций 

общественного питания к обслуживанию; 

− встречи, приветствия, размещения гостей, подачи меню; 

− приема, оформления и выполнения заказа на продукцию и услуги организаций 

общественного питания; 

− рекомендации блюд и напитков гостям при оформлении заказа; 

− подачи блюд и напитков разными способами; 

− расчета с потребителями; 

− обслуживания потребителей при использовании специальных форм организации 

питания; 

− выполнять подготовку залов к обслуживанию в соответствии с его характером, типом 

и классом организации общественного питания 
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− подготавливать зал ресторана, бара, буфета к обслуживанию в обычном режиме и на 

массовых банкетных мероприятиях; 

− складывать салфетки разными способами; 

− соблюдать личную гигиену 

− подготавливать посуду, приборы, стекло 

− осуществлять прием заказа на блюда и напитки 

− подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья в соответствии с 

типом и классом организации общественного питания; 

− оформлять и передавать  заказ на производство, в бар, в буфет; 

− подавать алкогольные и безалкогольные напитки, блюда различными способами; 

− соблюдать очередность и технику подачи блюд и напитков; 

− соблюдать требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков; 

− разрабатывать различные виды меню, в том числе план-меню структурного 

подразделения; 

− заменять использованную посуду и приборы; 

− составлять и оформлять меню, 

− обслуживать массовые  банкетные  мероприятия и приемы 

− обслуживать иностранных туристов 

− эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное и торгово-технологическое 

оборудование в процессе обслуживания 

− осуществлять подачу блюд и напитков гостям различными способами; 

− предоставлять счет и производить расчет с потребителями; 

− соблюдать правила ресторанного этикета; 

− производить расчет с потребителем, используя различные формы расчета; 

− изготавливать смешанные, горячие напитки, коктейли. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

− виды, типы и классы организаций  общественного питания; 

− рынок ресторанных услуг , специальные виды услуг ; 

− подготовку залов к обслуживанию в соответствии с его характером, типом и классом 

организации общественного питания; 

− правила накрытия столов скатертями, приемы полировки посуды и приборов; 

− приемы складывания салфеток 

− правила личной подготовки официанта, бармена к обслуживанию 

− ассортимент, назначение, характеристику столовой посуды, приборов, стекла 

− сервировку столов, современные направления сервировки 

− обслуживание потребителей организаций общественного питания всех форм 

собственности, различных видов, типов и классов;  

− использование в процессе обслуживания инвентаря, весоизмерительного и торгово-

технологического оборудования; 

− приветствие и размещение гостей за столом; 

− правила оформления и передачи заказа на производство, бар, буфет; 

− правила и технику подачи алкогольных и безалкогольных напитков; 

− способы подачи блюд; 

− очередность и технику подачи блюд и напитков; 

− кулинарную характеристику блюд, смешанные  и горячие напитки, коктейли 

− правила сочетаемости напитков и блюд; 

− требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков; 

− способы замены использованной посуды и приборов; 

− правила культуры обслуживания, протокола и этикета при взаимодействии с гостями; 

− информационное  обеспечение услуг общественного питания; 

− правила составления и оформления меню, 
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− обслуживание массовых банкетных мероприятий и приемов. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы общих 

компетенций: 

 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК  09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10.Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

− Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 

Объем 

часов 

 

Максимальная учебная нагрузка 74 

Домашняя работа  * 

Обязательная учебная нагрузка  74 

в том числе: 

теоретическое обучение 40 

лабораторные занятия (если предусмотрено)  

практические занятия (если предусмотрено) 34 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Контрольная работа - 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 

 



32 
 

ОП 05 ЭКОНОМИКА, МЕНЕДЖМЕНТ, МАРКЕТИНГ 

1.1. Область применения программы 

         Рабочая программа учебной дисциплины предназначена для реализации 

требований Федерального государственного образовательного стандарта и 

является частью программы подготовки специалистов среднего звена/ППКРС  

по специальности: 43.02.15. Поварское и кондитерское дело 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

входит в общеобразовательный цикл  профильные дисциплины. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 приводить примеры: факторов производства и факторных доходов, 

общественных благ, российских предприятий разных организационных 

форм, глобальных экономических проблем; 

 описывать: действие рыночного механизма, основные формы 

заработной платы и стимулирования труда, инфляцию, основные статьи 

госбюджета России, экономический рост, глобализацию мировой 

экономики; 

 объяснять: взаимовыгодность добровольного обмена, причины 

неравенства доходов, виды инфляции, проблемы международной 

торговли; 

использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни: 

 для получения и оценки экономической информации; 

 составления семейного бюджета; 

 оценки собственных экономических действий в качестве потребителя, 

члена семьи и гражданина. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 функции денег, банковскую систему, причины различий в уровне оплаты 

труда, основные виды налогов, организационно-правовые формы 

предпринимательства, виды ценных бумаг, факторы экономического 

роста. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

Освоение содержания учебной дисциплины «Экономика» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

• личностных: 

- развитие личностных, в том числе духовных и физических, качеств, 

обеспечивающих защищенность обучаемого для определения жизненно 

важных интересов личности в условиях кризисного развития экономики, 

сокращения природных ресурсов; 

- формирование системы знаний об экономической жизни общества, 
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определение своих места и роли в экономическом пространстве; 

- воспитание ответственного отношения к сохранению окружающей 

природной среды, личному здоровью как к индивидуальной и общественной 

ценности; 

• метапредметных: 

- овладение умениями формулировать представления об экономической 

науке как системе теоретических и прикладных наук, изучение особенности 

применения экономического анализа для других социальных наук, понимание 

сущности основных направлений современной экономической мысли; 

- овладение обучающимися навыками самостоятельно определять свою 

жизненную позицию по реализации поставленных целей, используя правовые 

знания, подбирать соответствующие правовые документы и на их основе 

проводить экономический анализ в конкретной жизненной ситуации с целью 

разрешения имеющихся проблем; 

- формирование умения воспринимать и перерабатывать информацию, 

полученную в процессе изучения общественных наук, вырабатывать в себе 

качества гражданина Российской Федерации, воспитанного на ценностях, 

закрепленных в Конституции Российской Федерации; 

- генерирование знаний о многообразии взглядов различных ученых по 

вопросам как экономического развития Российской Федерации, так и 

мирового сообщества; 

-  умение применять исторический, социологический, юридический 

подходы для всестороннего анализа общественных явлений; 

• предметных: 

- сформированность системы знаний об экономической сфере в жизни 

общества как пространстве, в котором осуществляется экономическая 

деятельность индивидов, семей, отдельных предприятий и государства; 

- понимание сущности экономических институтов, их роли в социально 

экономическом развитии общества;  

- понимание значения этических норм и нравственных ценностей в 

экономической деятельности отдельных людей и общества, 

сформированность уважительного отношения к чужой собственности; 

- сформированность экономического мышления: умения принимать 

рациональные решения в условиях относительной ограниченности доступных 

ресурсов, оценивать и принимать ответственность за их возможные 

последствия для себя, своего окружения и общества в целом; 

- владение навыками поиска актуальной экономической информации в 

различных источниках, включая Интернет; умение различать факты, аргумен-

ты и оценочные суждения; анализировать, преобразовывать и использовать 

экономическую информацию для решения практических задач в учебной 

деятельности и реальной жизни; 

- сформированность навыков проектной деятельности: умение 

разрабатывать и реализовывать проекты экономической и 

междисциплинарной направленности на основе базовых экономических 
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знаний и ценностных ориентиров; 

- умение применять полученные знания и сформированные навыки для 

эффективного исполнения основных социально-экономических ролей 

(потребителя, производителя, покупателя, продавца, заемщика, акционера, 

наемного работника, работодателя, налогоплательщика); 

- способность к личностному самоопределению и самореализации в 

экономической деятельности, в том числе в области предпринимательства; 

знание особенностей современного рынка труда, владение этикой трудовых 

отношений; 

- понимание места и роли России в современной мировой экономике; 

умение ориентироваться в текущих экономических событиях, происходящих 

в России и мир 

Требования к результатам освоения дисциплины 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 96 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  96 
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в том числе:  

     практические занятия 42 

Промежуточная  аттестация в форме       

дифференцированного зачёта 

2 

 

 

 

ОП. 06  Правовые основы профессиональной 

деятельности 

Рабочая программа учебой дисциплины является частью основной 

общепрофессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по программам 

подготовки специалистов среднего звена по специальности по специальности 43.02.15. 

Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: Дисциплина   входит в общепрофессиональный цикл . 

1.3.   Цели  и  задачи дисциплины - требования  к  результатам  освоения дисциплины: 

Целью изучения учебной дисциплины является усвоение теоретических знаний в 

области правового регулирования коммерческой деятельности, приобретение умений 

использовать федеральные законы и другие нормативные документы в условиях, 

моделирующих профессиональную деятельность, а также формирование компетенций. 

Задачи освоения учебной дисциплины: 

усвоение   основных   понятий   в   области   гражданского,   трудового   и 

административного права; 

изучение     действующей     законодательной     и     нормативной     базы 

профессиональной деятельности; 

рассмотрение видов договоров и порядка их составления; приобретение      умений      

использовать      нормативные      документы, регламентирующие профессиональную 

деятельность специалиста.  

 

РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Освоение содержания учебной дисциплины « Правовое обеспечение 

профессиональной деятельности» обеспечивает достижение студентами следующих 

результатов:  

должен уметь: 

использовать необходимые нормативные документы; 
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защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданско-процессуальным и 

трудовым законодательством; 

осуществлять профессиональную деятельность в соответствии с действующим 

законодательством; 

определять организационно-правовую форму организации; 

анализировать и оценивать результаты и последствия деятельности (бездействия) с 

правовой точки зрения. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся 

должен знать: 

основные положения Конституции Российской Федерации; 

права и свободы человека и гражданина, механизмы их реализации; 

основы правового регулирования коммерческих отношений в сфере 

профессиональной деятельности; 

законодательные акты и другие нормативные документы, регулирующие 

правоотношения в процессе профессиональной деятельности; 

основные положения нормативных документов, регулирующих взаимоотношения с 

потребителями в Российской Федерации; 

организационно-правовые формы юридических лиц; 

правовое положение субъектов предпринимательской деятельности; права и 

обязанности работников в сфере профессиональной деятельности; 

порядок заключения трудового договора и основания для его прекращения; 

правила оплаты труда; 

роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения; 

право социальной защиты граждан; 

понятие дисциплинарной и материальной ответственности работника; виды 

административных правонарушений и административной ответственности; 

нормы защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения споров. 

Освоение программы учебной дисциплины способствует формированию общих 

компетенций: 

Требования к результатам освоения дисциплины: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 
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ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК  09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10.Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 58  часов, в том числе: практические работы 

10 часов.. 

 

 

ОП.07 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины предназначена для реализации требований 

Федерального государственного образовательного стандарта и является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело.  

 Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании при реализации программ повышения квалификации поваров 

и переподготовки товароведов-экспертов и профессиональной подготовке техников-

технологов пищевых производств. 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов среднего 

звена:  

Учебная дисциплина принадлежит  общепрофессиональному учебному циклу 

программы подготовки специалистов среднего звена, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

специальность. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
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В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

пользоваться современными средствами связи и оргтехникой; обрабатывать 

текстовую и табличную информацию; 

использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и 

передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах; 

использовать в профессиональной деятельности различные виды программного 

обеспечения, применять компьютерные и телекоммуникационные средства; 

обеспечивать информационную безопасность; 

применять антивирусные средства защиты информации; 

осуществлять поиск необходимой информации; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать 

основные понятия автоматизированной обработки информации;  

общий состав и структуру персональных компьютеров и вычислительных систем;  

базовые системные программные продукты в области профессиональной 

деятельности; 

состав, функции и возможности использования информационных и 

телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности; методы и средства 

сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации;  

основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности  

 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 

Общие  и 

профессиональные 

компетенции  

Дескрипторы 

сформированности 

(действия) 

Уметь Знать 

ОК 01.  

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах.  

Проведение анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации.  

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников нужных 

ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий. 

Оценка рисков на 

Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Анализировать 

задачу и/или 

проблему и выделять 

её составные части. 

Правильно выявлять 

и эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи 

и/или проблемы. 

Составить план 

действия.  

Определять 

необходимые 

ресурсы. 

Владеть 

актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать 

составленный план. 

Оценивать результат 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, 

в котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач. 

Порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 



39 
 

каждом шагу.  

Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

определение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана.  

и последствия своих 

действий 

(самостоятельно или 

с помощью 

наставника). 

ОК 02. 

Осуществлять поиск, 

анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

Планирование 

информационного 

поиска из широкого 

набора источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных 

задач  

Проведение анализа 

полученной 

информации, 

выделяет в ней 

главные аспекты. 

Структурировать 

отобранную 

информацию в 

соответствии с 

параметрами поиска; 

Интерпретация 

полученной 

информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности  

Определять задачи 

поиска информации 

Определять 

необходимые 

источники 

информации 

Планировать процесс 

поиска 

Структурировать 

получаемую 

информацию 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

Оценивать 

практическую 

значимость 

результатов поиска 

Оформлять 

результаты поиска 

Номенклатура 

информационных 

источников 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

Приемы 

структурирования 

информации 

Формат оформления 

результатов поиска 

информации 

 

ОК 03. 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное 

развитие. 

Использование 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документацию по 

профессии 

(специальности) 

Применение 

современной 

научной 

профессиональной 

терминологии 

Определение 

траектории 

профессионального  

развития и 

самообразования 

Определять 

актуальность 

нормативно-

правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать 

траектории 

профессионального 

и личностного 

развития 

Содержание 

актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная 

и профессиональная 

терминология 

Возможные 

траектории 

профессионального 

развития  и 

самообразования 
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ОК 04. 

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в  деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовывать 

работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами.   

Психология 

коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 05. 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Грамотно устно и 

письменно излагать 

свои мысли по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке 

Проявление 

толерантность в 

рабочем коллективе 

Излагать свои мысли 

на государственном 

языке 

Оформлять 

документы 

 

Особенности 

социального и 

культурного контекста 

Правила оформления 

документов. 

ОК 06. 

Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

Понимать 

значимость своей 

профессии 

(специальности) 

Демонстрация 

поведения на основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

Описывать 

значимость своей 

профессии 

Презентовать 

структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Сущность гражданско-

патриотической 

позиции 

Общечеловеческие 

ценности 

Правила поведения в 

ходе выполнения 

профессиональной 

деятельности 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять 

направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09. 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

Применять средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач 

Использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

Современные средства 

и устройства 

информатизации 

Порядок их применения 

и программное 

обеспечение в 

профессиональ-ной 

деятельности 
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ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

Применение в 

профессиональной 

деятельности 

инструкций на 

государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные 

темы 

Понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные 

и бытовые),  

понимать тексты на 

базовые 

профессиональные 

темы 

участвовать в 

диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные 

темы 

строить простые 

высказывания о себе 

и о своей 

профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать 

и объяснить свои 

действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые 

связные сообщения 

на знакомые или 

интересующие 

профессиональные 

темы 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные 

темы 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к 

описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной 

деятельности 

особенности 

произношения 

правила чтения 

текстов 

профессиональной 

направленности 

ОК 11.  

Планировать 

предприниматель-

скую деятельность в 

профессиональной 

сфере. 

Определение 

инвестиционную 

привлекательность 

коммерческих идей в 

рамках 

профессиональной 

деятельности 

Составлять бизнес 

план 

Презентовать 

бизнес-идею 

Определение 

источников 

финансирования 

Применение 

грамотных 

кредитных 

продуктов для 

открытия дела 

Выявлять 

достоинства и 

недостатки 

коммерческой идеи 

Презентовать  идеи 

открытия 

собственного дела в 

профессиональной 

деятельности 

Оформлять бизнес-

план 

Рассчитывать 

размеры выплат по 

процентным ставкам 

кредитования 

Основы 

предпринимательской 

деятельности 

Основы финансовой 

грамотности 

Правила разработки 

бизнес-планов 

Порядок выстраивания 

презентации 

Кредитные банковские 

продукты  
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ПК 6.1-6.3 

 

Текущее 

планирование 

деятельности 

подчиненного 

персонала. 

Расчет основных 

производственных 

показателей. 

Координация с 

другими 

подразделениями, 

службами. 

Проверка уровня 

обеспеченности 

ресурсами. 

 

вести 

утвержденную 

учетно-отчетную 

документацию, в т.ч. 

и в электронном 

виде; 

 

программное 

обеспечение 

управления расходом 

продуктов и 

движением готовой 

продукции 

 

 

 

1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 

Объем 

часов 

 

Максимальная учебная нагрузка 96 

Домашняя работа  18 

Обязательная учебная нагрузка  96 

в том числе: 

теоретическое обучение 24 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 72 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Контрольная работа - 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 

 

 

 

 

ОП. 08   ОХРАНА  ТРУДА 

 

Рабочая программа учебной дисциплины  является  частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по  программам   подготовки 

специалистов среднего звена   по специальности:43.02.15. Поварское и кондитерское дело 

1.2. Место дисциплины в структур  основной  профессиональной  образовательной  

программы:  Дисциплина   входит  в общепрофессиональный   цикл  
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1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной 

дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:-выявлять опасные и 

вредные производственные  факторы и соответствующие им риски, связанные с прошлыми, 

настоящими или планируемыми видами профессиональной деятельности;-использовать 

средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером выполняемой 

профессиональной деятельности; -участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, 

в т. ч. оценивать условия труда и уровень травмобезопасности;-проводить вводный 

инструктаж подчиненных работников (персонала), инструктировать их по вопросам техники 

безопасности на рабочем месте с учетом специфики выполняемых работ; -разъяснять 

подчиненным работникам (персоналу) содержание установленных требований охраны 

труда;-вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого 

уровня безопасности труда;-вести документацию установленного образца по охране труда, 

соблюдать сроки ее заполнения и условия хранения.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:-системы управления 

охраной труда в организации;-законы и иные нормативные правовые акты, содержащие 

государственные нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на 

деятельность организации;-обязанности работников в области охраны труда; -фактические 

или потенциальные последствия собственной деятельности (или бездействия) и их влияние 

на уровень безопасности труда;-возможные последствия несоблюдения технологических 

процессов и производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом);-

порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников (персонала);-порядок 

хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты. 

Освоение  программы  учебной  дисциплины   способствует  формированию общих   

компетенций: 

 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

Освоение  программы  учебной  дисциплины   способствует  формированию 

профессиональных  компетенций: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 
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овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
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категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 

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

других категорий работников кухни на рабочем месте. 

 

1.4. Рекомендуемое  количество часов на освоение программы 

дисциплины:максимальной учебной нагрузки обучающегося – 50часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 50часов. 

 

 

 

ОП.09. Безопасность жизнедеятельности 
Рабочая программа учебной дисциплины является  частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии ФГОС по 

программам подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии  

специальности среднего профессионального образования  43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело 
 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: Дисциплина входит в общеобразовательный цикл и относится к базовым 

дисциплинам. 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины требования к результатам освоения дисциплины: 
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Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей: 

 освоение знаний о безопасном поведении человека в опасных и чрезвычайных 

ситуациях природного, техногенного и социального характера; о государственной 

системе защиты населения от опасных и чрезвычайных ситуаций;  

 воспитание ценностного отношения к здоровью и человеческой жизни;   

 развитие черт личности, необходимых для безопасного поведения в чрезвычайных 

ситуациях; 

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

действовать в чрезвычайных ситуациях;  

 использовать средства индивидуальной и коллективной защиты; оказывать первую 

медицинскую помощь пострадавшим. 

 

РЕЗУЛЬНАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Освоение содержания учебной дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» 

обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 

Компетенции Уметь Знать 

ОК 1- 4, ОК 

6, ОК 8, ОК 9, 

ОК 10 

организовывать и проводить 

мероприятия по защите 

населения от негативных 

воздействий чрезвычайных 

ситуаций; 

предпринимать 

профилактические меры для 

снижения уровня опасностей 

различного вида и их 

последствий в 

профессиональной 

деятельности и быту; 

использовать средства 

индивидуальной и 

коллективной защиты от 

оружия массового поражения; 

применять первичные средства 

пожаротушения; 

ориентироваться в перечне 

военно-учетных 

специальностей и 

самостоятельно определять 

среди них родственные 

полученной специальности; 

применять профессиональные 

знания в ходе исполнения 

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 

принципы обеспечения устойчивости 

объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий 

при техногенных чрезвычайных 

ситуациях и стихийных явлениях, в том 

числе в условиях противодействия 

терроризму как серьезной угрозе 

национальной безопасности России; 

основные виды потенциальных 

опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, 

принципы снижения вероятности их 

реализации; 

основы военной службы и обороны 

государства; 

задачи и основные мероприятия 

гражданской обороны; 

способы защиты населения от оружия 

массового поражения; 

меры пожарной безопасности и правила 

безопасного поведения при пожарах; 

организацию и порядок призыва 

граждан на военную службу и 

поступления на неё в добровольном 

порядке; 

основные виды вооружения, военной 

техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) 

воинских подразделений, в которых 

имеются военно-учетные 

специальности, родственные 

специальностям СПО; 

область применения получаемых 

профессиональных знаний при 
исполнении обязанностей военной 
службы; 



47 
 

пострадавшим порядок и правила оказания первой 
помощи пострадавшим. 

 

Освоение программы учебной дисциплины способствует формированию общих 

компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

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

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

- Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем  68 часов  

- обязательной аудиторной учебной нагрузки  68 часов,  

- теоретическое обучение обучающегося  53 часа. 

- практические занятия 15 часов 

 

 

 

 

ПМ 01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

 

Рабочая программа профессионального модуля предназначена для реализации 

требований Федерального государственного образовательного стандарта и является частью 

программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело.  

 Рабочая программа может быть использована в дополнительном профессиональном 

образовании при реализации программ повышения квалификации поваров и переподготовки 

товароведов-экспертов и профессиональной подготовке техников-технологов пищевых 

производств. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Организации и ведения процессов приготовления и 
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подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортиментаи соответствующие ему профессиональные компетенции: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами  

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

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

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента  

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы общих 

компетенций: 

 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК  09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10.Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

 
Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля: 

всего – 397 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 215 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 2 часа; 

учебной и производственной практики – 180 часов. 

Форма промежуточной аттестации – экзамен квалификационный 
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ПМ 02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 
1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля предназначена для реализации 

требований Федерального государственного образовательного стандарта и является 

частью программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело.  

 Рабочая программа может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании при реализации программ повышения квалификации 

поваров и переподготовки товароведов-экспертов и профессиональной подготовке 

техников-технологов пищевых производств. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортиментаи 

соответствующие ему профессиональные компетенции: 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами  

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания  

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента  

ПК 2.4.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания.  

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

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

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

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур горячих блюд, кулинарных 

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

различных категорий потребителей. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы общих 

компетенций: 
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ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК  09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10.Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
 

Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля: 

всего – 382 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 236 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 2 часа; 

учебной и производственной практики – 144 часа. 

 

Форма промежуточной аттестации – экзамен квалификационный 

 

 

 

ПМ 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 
Рабочая программа профессионального модуля предназначена для реализации 

требований Федерального государственного образовательного стандарта и является 

частью программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело.  

 Рабочая программа может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании при реализации программ повышения квалификации 

поваров и переподготовки товароведов-экспертов и профессиональной подготовке 

техников-технологов пищевых производств. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

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

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 
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соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7.Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Общие  и профессиональные компетенции 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК  09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10.Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
 

.Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля: 

всего – 382 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 236 часа; 

самостоятельной  работы обучающегося –  2 часа; 

учебной и производственной практики – 144 часа. 

Форма аттестации  - экзамен квалификационный 
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ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Рабочая программа профессионального модуля предназначена для реализации 

требований Федерального государственного образовательного стандарта и является 

частью программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело.  

 Рабочая программа может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании при реализации программ повышения квалификации 

поваров и переподготовки товароведов-экспертов и профессиональной подготовке 

техников-технологов пищевых производств. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы общих 

компетенций: 

 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК  09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10.Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности  Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
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материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных  

 

Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля: 

всего – 436 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 254 часа; 

домашней работы обучающегося – 2 часа; 

учебной и производственной практики – 180 часов. 

Форма аттестации – экзамен квалификационный 

 

 

ПМ 05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 

1.1. Область применения программы 
Рабочая программа профессионального модуля предназначена для реализации 

требований Федерального государственного образовательного стандарта и является 

частью программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело.  

 Рабочая программа может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании при реализации программ повышения квалификации 

поваров и переподготовки товароведов-экспертов и профессиональной подготовке 

техников-технологов пищевых производств. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы общих 

компетенций: 
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ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК  09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10.Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
 

 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5.  Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных 
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кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каждый из 

которых соответствует конкретной профессиональной компетенции или нескольким 

компетенциям и направлен на развитие набора общих компетенций.  

Дескрипторы сформированности компетенций по разделам профессионального модуля.  
1.3.Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля: 

всего – 388 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 242 часа; 

домашней работы обучающегося – 2 часа; 

учебной и производственной практики – 144 часа. 

Форма аттестации – экзамен квалификационный 

 

 

 

 

ПМ 06. Организация и контроль текущей деятельности подчинённого 

персонала 
Рабочая программа профессионального модуля предназначена для реализации 

требований Федерального государственного образовательного стандарта и является 

частью программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело.  

 Рабочая программа может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании при реализации программ повышения квалификации 

поваров и переподготовки товароведов-экспертов и профессиональной подготовке 

техников-технологов пищевых производств. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала. 

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

других категорий работников кухни на рабочем месте. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы общих 

компетенций: 

 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 
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ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК  09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10.Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

 

Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля: 

всего –218 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 144 часа; 

домашней работы обучающегося – 2 часа; 

учебной и производственной практики – 108 часов. 

 

Форма аттестации – экзамен квалификационный 

 

 

 

 

ПМ 07. Выполнение работ по профессии 16675 Повар, 12901 Кондитер 

Рабочая программа профессионального модуля предназначена для 

реализации требований Федерального государственного образовательного 

стандарта и является частью программы подготовки специалистов среднего 

звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

 Рабочая программа может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании при реализации программ повышения 

квалификации поваров и переподготовки товароведов-экспертов и 

профессиональной подготовке техников-технологов пищевых производств. 

 Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

Выполнение работ по профессии 16675 Повар и соответствующие ему  

профессиональные компетенции(ПК): 

ПК. 7.1. Выполнение инструкций и заданий повара по организации рабочего 

места  

ПК. 7.2. . Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и 

продаже блюд, напитков и кулинарных изделий  

ПК. 7.3. .Подготовка инвентар, оборудования и рабочего места повара к 

работе 
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ПК. 7.4.Приготовление, оформление и презентация блюд, напитков и 

кулинарных изделий  

ПК. 7.5.Обеспечение бригады поваров необходимыми материальными 

ресурсами и персоналом  

ПК. 7.6. Организация работы бригады поваров  

ПК. 7.7. Контроль работы подчиненных и подготовка отчетности о работе 

бригады поваров  

ПК.7.8. Планирование процессов основного производства организации 

питания  

ПК.7.9.Организация и координация процессов основного производства 

организации питания  

ПК.7.10 Контроль и оценка эффективности процессов основного 

производства организации питания  

 

 
В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы общих 

компетенций: 

 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК  09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10.Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

Количество часов на освоение рабочей программы профессионального 

модуля: 

всего – 375 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 157 часов; 

домашней работы обучающегося – 2 часа; 

учебной и производственной практики – 216 часов. 
 


