
5.4. Аннотации рабочих программ учебных дисциплин 

общеобразовательного  учебного цикла 

ОУП.01. РУССКИЙ ЯЗЫК 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Русский язык» 

предназначена для изучения русского языка в профессиональных образовательных 

организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в 

пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП 

СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных 

рабочих, служащих, специалистов среднего звена. 

В профессиональных образовательных организациях СПО по программе 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих русский язык изучается как базовая 

учебная общеобразовательная дисциплина 

При получении профессий СПО естественно-научного профиля русский язык 

изучается в объеме 188 часов в течение первого -второго курсов. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам  освоения учебной дисциплины 

«Русский язык», в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего 

общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования (письмо 

Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО 

Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259). 

Содержание программы «Русский язык» направлено на достижение следующих 

целей: 

 воспитание гражданина и патриота; формирование представления о русском 

языке как в духовной, нравственной и культурной ценности народа; осознание 

национального своеобразия русского языка; овладение культурой межнационального 

общения; 

 дальнейшее развитие и совершенствование способности и готовности к 

речевому взаимодействию и социальной адаптации; готовности к трудовой деятельности; 

навыков самоорганизации и саморазвития; информационных умений и навыков; 

 освоение знаний о русском языке как многофункциональной знаковой 

системе и общественном явлении; языковой норме и ее разновидностях; нормах речевого 

поведения в различных сферах общения; 

 овладение умениями опознавать, анализировать, классифицировать 

языковые факты; оценивать их с точки зрения нормативности; различать функциональные 

разновидности языка и моделировать речевое поведение в соответствии с задачами 

общения; 

 применение полученных знаний и умений в собственной речевой практике; 

повышение уровня речевой культуры, орфографической и пунктуационной грамотности. 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:  

- максимальная учебная нагрузка студента 233 час, в том числе:  

- обязательная аудиторная учебная нагрузка студента 197 часов;  

 

ОУП.02. ЛИТЕРАТУРА 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Литература» 

предназначена для изучения литературы в профессиональных образовательных 

организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в 

пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП 

СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных 

рабочих, служащих, специалистов среднего звена. 



В профессиональных образовательных организациях  СПО по программе 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих литература изучается как базовая 

учебная общеобразовательная дисциплина. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Литература», в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего 

общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования (письмо 

Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО 

Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259). 

Содержание программы учебной дисциплины «Литература» направлено на 

достижение следующих целей: 

- воспитание духовно развитой личности, готовой к самопознанию и 

самосовершенствованию, способной к созидательной деятельности в современном мире; 

- формирование гуманистического мировоззрения, национального самосознания, 

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

отечественной культуры; 

- развитие представлений о специфике литературы в ряду других искусств, 

культуры читательского восприятия художественного текста, понимания авторской 

позиции, исторической и эстетической обусловленности литературного процесса; 

- образного и аналитического мышления, эстетических и творческих способностей 

у студентов, читательских интересов, художественного вкуса; 

- освоение текстов художественных произведений в единстве содержания и формы, 

основных историко-литературных сведений и теоретико-литературных понятий; 

формирование общего представления об историко-литературном процессе; 

- совершенствование умений анализа и интерпретации литературного произведения 

как художественного целого в его историко-литературной обусловленности с 

использованием теоретико-литературных знаний; 

- написания сочинений различных типов; 

- поиска, систематизации и использования необходимой информации, в том числе в 

сети Интернет. 

Содержание учебной дисциплины структурировано по периодам развития 

литературы в России с обзором соответствующего периода развития зарубежной 

литературы, предполагает ознакомление студентов с творчеством писателей, чьи 

произведения были созданы в этот период, включает произведения для чтения, изучения, 

обсуждения и повторения. Перечень произведений для чтения и изучения содержит 

произведения, которые обязательны для изучения на конкретном этапе литературной 

эпохи. 

Количество часов на освоение рабочей  программы учебной дисциплины: 

   - максимальная учебная нагрузка студента 156часов, в том числе:  

   - обязательная аудиторная учебная нагрузка студента 156час;  

 

ОУП.03. ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Иностранный язык» 

предназначена для изучения английского языка в профессиональных образовательных 

организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в 

пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП 

СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных 

рабочих, служащих, специалистов среднего звена. 



Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Иностранный язык», и в соответствии с Рекомендациями по организации получения 

среднего образования в пределах освоения общеобразовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с учётом 

требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования (письмо 

Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО 

Минобрнауки России от 17 марта 2015 г. № 06-259). 

  Рабочей программой предусмотрено овладение студентами необходимым 

лексическим материалом, грамматикой английского языка, современной разговорной 

речью, а также различным страноведческим материалом.  

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 учётом приобретённого 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;  

• воспитание уважительного отношения к другим культурам и социальным 

субкультурам.  

Программа учебной дисциплины «Иностранный язык» предполагает изучение 

британского варианта английского языка (произношение, орфография, грамматика, 

стилистика) с включением материалов и страноведческой терминологии из американских 

и других англоязычных источников, демонстрирующих основные различия между 

существующими вариантами английского языка.  

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:   

   - максимальная учебная нагрузка студента 156 часов, в том числе:   

   - обязательная аудиторная учебная нагрузка студента 156 час;   

 

ОУП.04. ИСТОРИЯ 

   Рабочая программа учебной дисциплины «История» предназначена для изучения 

истории в образовательной организации среднего профессионального образования в 

пределах освоения образовательной программы среднего профессионального образования 

на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, 

служащих. 

В профессиональных образовательных организациях  СПО по программе 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих история изучается как базовая 

учебная общеобразовательная дисциплина. 

При получении специальности СПО естественно-научного профиля история 

изучается в объеме 178 час. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«История», в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего общего 

образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального 



образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных 

государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или 

специальности среднего профессионального образования (письмо Департамента 

государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки 

России от 17.03.2015 № 06-259). 

По содержанию рабочая программа «История» сочетает в себе элементы истории 

России и Всемирной истории. 

Программа содержит материал, включающий систему комплексных знаний по 

истории России и Всемирной истории, включая период с древних времен и до событий, 

произошедших в начале 21-го столетия.        

Программа призвана сформировать у студентов целостное представление о 

современном мире, месте России в этом мире, развить у них познавательный интерес к 

другим народам и странам, а также сформировать знания об исторических событиях, 

углубить представления об истории России и других стран мира. 

Содержание программы «История» направлено на достижение следующих целей: 

• формирование у молодого поколения исторических ориентиров 

самоидентификации в современном мире, гражданской идентичности личности; 

• формирование понимания истории как процесса эволюции общества, 

цивилизации и истории как науки; 

• усвоение интегративной системы знаний об истории человечества при особом 

внимании к месту и роли России во всемирно-историческом процессе; 

• развитие способности у студентов осмысливать важнейшие исторические 

события, процессы и явления; 

• формирование у студентов системы базовых национальных ценностей на основе 

осмысления общественного развития, осознания уникальности каждой личности, 

раскрывающейся полностью только в обществе и через общество; 

• воспитание студентов в духе патриотизма, уважения к истории своего Отечества 

как единого многонационального государства, построенного на основе равенства всех 

народов России. 

Содержание рабочей программы структурировано на основе компетентностного 

подхода. 

Наряду с лекционными и практическими занятиями организуется самостоятельная 

работа студентов по заданной тематике. 

Для проверки знаний студентов используется текущий контроль и промежуточная 

аттестация. 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:  

   - максимальная учебная нагрузка студента 144 часа, в том числе:  

   - обязательная аудиторная учебная нагрузка студента 144 час;  

 

ОУП.05. МАТЕМАТИКА 

Программа общеобразовательной учебной дисциплина «Математика» 

предназначена для изучения математики в профессиональных образовательных 

организациях СПО, реализующих образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной 

программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при подготовке 

квалифицированных рабочих, служащих и специалистов среднего звена. 

При получении профессий СПО естественно-научного профиля математика 

изучается в объеме 354 часа на первом – втором курсах. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Математика», в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего 

общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего 



профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования (письмо 

Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО 

Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259). 

Содержание программы «Математика» направлено на достижение следующих 

целей: 

• обеспечение сформированности представлений о социальных, культурных и 

исторических факторах становления математики; 

• обеспечение сформированности логического, алгоритмического и 

математического мышления; 

• обеспечение сформированности умений применять полученные знания при 

решении различных задач; 

• обеспечение сформированности представлений о математике как части 

общечеловеческой культуры, универсальном языке науки, позволяющем описывать и 

изучать реальные процессы и явления. 

В программу включено содержание, направленное на формирование у студентов 

компетенций, необходимых для качественного освоения ОПОП СПО на базе основного 

общего образования с получением среднего общего образования.  

Изучение общеобразовательной учебной дисциплины «Математика» завершается 

подведением итогов в форме экзамена в рамках промежуточной аттестации студентов в 

процессе освоения основной ОПОП СПО с получением среднего общего образования 

(ППКРС, ППССЗ). 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:  

   - максимальная учебная нагрузка студента 348 часов, в том числе:  

   - обязательная аудиторная учебная нагрузка студента 312 час;  

 

ОУП.06. ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Физическая культура» 

предназначена для организации занятий по физической культуре в профессиональных 

образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего 

общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной 

программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при подготовке 

квалифицированных рабочих, служащих и специалистов среднего звена. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Физическая культура», в соответствии с Рекомендациями по организации получения 

среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования (письмо 

Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО 

Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259). 

Содержание программы «Физическая культура» направлено на достижение 

следующих целей: 

• формирование физической культуры личности будущего профессионала, 

востребованного на современном рынке труда; 

• развитие физических качеств и способностей, совершенствование 

функциональных возможностей организма, укрепление индивидуального здоровья; 

• формирование устойчивых мотивов и потребностей в бережном отношении к 

собственному здоровью, в занятиях физкультурно-оздоровительной и спортивно-

оздоровительной деятельностью; 



• овладение технологиями современных оздоровительных систем физического 

воспитания, обогащение индивидуального опыта занятий специально-прикладными 

физическими упражнениями и базовыми видами спорта; 

• овладение системой профессионально и жизненно значимых практических 

умений и навыков, обеспечивающих сохранение и укрепление физического и 

психического здоровья; 

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

формировании здорового образа жизни и социальных ориентаций; 

• приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и спортивной 

деятельности, овладение навыками творческого сотрудничества в коллективных формах 

занятий физическими упражнениями. 

Содержание учебной дисциплины «Физическая культура» направлено на 

укрепление здоровья, повышение физического потенциала, работоспособности студентов, 

формирование у них жизненных, социальных и профессиональных мотиваций. 

Теоретическая часть направлена на формирование у студентов мировоззренческой 

системы научно-практических основ физической культуры, осознание студентами 

значения здорового образа жизни, двигательной активности в профессиональном росте и 

адаптации к изменяющемуся рынку труда. 

Практическая часть предусматривает организацию учебно-методических и учебно-

тренировочных занятий. 

Все контрольные нормативы по физической культуре студенты сдают в течение 

учебного года для оценки преподавателем их функциональной и двигательной 

подготовленности, в том числе и для оценки их готовности к выполнению нормативов 

Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса «Готов к труду и обороне» (ГТО). 

Изучение общеобразовательной учебной дисциплины «Физическая культура» 

завершается подведением итогов в форме дифференцированного зачета в рамках 

промежуточной аттестации студентов в процессе освоения ОПОП СПО с получением 

среднего общего образования. 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:  

- максимальная учебная нагрузка студента 156 часов, в том числе:  

- обязательная аудиторная учебная нагрузка студента 156 час;  

 

ОУП.07. ОСНОВЫ БЕЗОПАСНОСТИ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ (ОБЖ) 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Основы безопасности 

жизнедеятельности» предназначена для изучения безопасности жизнедеятельности в 

профессиональных образовательных организациях СПО, реализующих образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного 

общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих и 

специалистов среднего звена. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Основы безопасности жизнедеятельности», в соответствии с Рекомендациями по 

организации получения среднего общего образования в пределах освоения 

образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного 

общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных 

стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального 

образования (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки 

рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259). 

Содержание программы «Основы безопасности жизнедеятельности» направлено на 

достижение следующих целей: 



• повышение уровня защищенности жизненно важных интересов личности, 

общества и государства от внешних и внутренних угроз (жизненно важные интересы – 

совокупность потребностей, удовлетворение которых надежно обеспечивает 

существование и возможности прогрессивного развития личности, общества и 

государства); 

• снижение отрицательного влияния человеческого фактора на безопасность 

личности, общества и государства; 

• формирование антитеррористического поведения, отрицательного отношения к 

приему психоактивных веществ, в том числе наркотиков; 

• обеспечение профилактики асоциального поведения студентов. 

Изучение общеобразовательной учебной дисциплины «Основы безопасности 

жизнедеятельности» завершается подведением итогов в форме дифференцированного 

зачета в рамках промежуточной аттестации студентов в процессе освоения ОПОП СПО на 

базе основного общего образования с получением среднего общего образования (ППКРС, 

ППССЗ). 

Действующее законодательство предусматривает обязательную подготовку по 

основам военной службы для лиц мужского пола, которая должна проводиться во всех 

профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе 

основного общего образования. В связи с этим программой предусмотрено проведение в 

конце учебного года для студентов мужского пола пятидневных учебных сборов (35 

часов), сочетающих разнообразные формы организации теоретических и практических 

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

развиваются качества личности, необходимые для ее прохождения. 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:  

- максимальная учебная нагрузка студента 72 часов, в том числе:  

- обязательная аудиторная учебной нагрузка студента 72часа;  

 

ОУП.08. АСТРОНОМИЯ 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Астрономия» 

предназначена для изучения астрономии в профессиональных образовательных 

организациях СПО, реализующих образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной 

программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при подготовке 

квалифицированных рабочих, служащих и специалистов среднего звена. 
Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Астрономия». 

Содержание рабочей программы «Астрономия» направлено на достижение 

следующих целей: 

 осознание принципиальной роли астрономии в познании фундаментальных 

законов природы и формировании современной естественнонаучной картины 

мира; 
 приобретение знаний о физической природе небесных тел и систем, строении и 

эволюции Вселенной, пространственных и временных масштабах Вселенной, 

наиболее важных астрономических открытиях, определивших развитие науки и 

техники; 
 овладение умениями объяснять видимое положение и движение небесных тел 

принципами определения местоположения и времени по астрономическим 

объектам, навыками практического использования компьютерных приложений 

для определения вида звездного неба в конкретном пункте для заданного 

времени; 



 развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей в процессе приобретения знаний по астрономии с 

использованием различных источников информации и современных 

информационных технологий; 
 использование приобретенных знаний и умений для решения практических 

задач повседневной жизни; 
 формирование научного мировоззрения; 
 формирование навыков использования естественнонаучных и особенно физико-

математических знаний для объективного анализа устройства окружающего 

мира на примере достижений современной астрофизики, астрономии и 

космонавтики. 
Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 
- максимальная учебная нагрузка студента 39 часа, в том числе: 
- обязательная аудиторная учебная нагрузка студента 39 часов; 

 

УПВ 01. ХИМИЯ 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Химия» предназначена 

для изучения химии в профессиональных образовательных организациях СПО, 

реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах 

освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на 

базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, 

служащих, специалистов среднего звена. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Химия», в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего общего 

образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных 

государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или 

специальности среднего профессионального образования (письмо Департамента 

государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки 

России от 17.03.2015 № 06-259). 

Содержание программы «Химия» направлено на достижение следующих целей: 

- формирование у студентов умения оценивать значимость химического знания для 

каждого человека; 

- формирование у студентов целостного представления о мире и роли химии в 

создании современной естественно-научной картины мира, умения объяснять объекты и 

процессы окружающей действительности: природной, социальной, культурной, 

технической среды, — используя для этого химические знания; 

- развитие у студентов умений различать факты и оценки, сравнивать оценочные 

выводы, видеть их связь с критериями оценок и связь критериев с определенной системой 

ценностей, формулировать и обосновывать собственную позицию; 

- приобретение студентами опыта разнообразной деятельности, познания и 

самопознания; ключевых навыков, имеющих универсальное значение для различных 

видов деятельности (навыков решения проблем, принятия решений, поиска, анализа и 

обработки информации, коммуникативных навыков, навыков измерений, сотрудничества, 

безопасного обращения с веществами в повседневной жизни). 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:  

- максимальная учебная нагрузка студента 264 час, в том числе:  

- обязательная аудиторная учебная нагрузка студента 234 час;  

 

УПВ 02.  БИОЛОГИЯ 



Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Биология» предназначена 

для изучения биологии в профессиональных образовательных организациях, 

реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах 

освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на 

базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, 

служащих и специалистов среднего звена. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Биология», в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего 

общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с учетом тре-

бований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования (письмо 

Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО 

Минобрнауки России от 17.03.2015 №06-259). 

Содержание программы «Биология» направлено на достижение следующих целей: 

- получение фундаментальных знаний о биологических системах (Клетка, Ор-

ганизм, Популяция, Вид, Экосистема); истории развития современных представлений о 

живой природе, выдающихся открытиях в биологической науке; роли биологической 

науки в формировании современной естественно-научной картины мира; методах 

научного познания; 

- овладение умениями логически мыслить, обосновывать место и роль биоло-

гических знаний в практической деятельности людей, развитии современных технологий; 

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

описания и выявления естественных и антропогенных изменений; находить и 

анализировать информацию о живых объектах; 

- развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способ-

ностей студентов в процессе изучения биологических явлений; выдающихся достижений 

биологии, вошедших в общечеловеческую культуру; сложных и противоречивых путей 

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

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

- воспитание убежденности в необходимости познания живой природы, необходи-

мости рационального природопользования, бережного отношения к природным ресурсам 

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

обсуждении биологических проблем; 

- использование приобретенных биологических знаний и умений в повседневной 

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

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

обоснование и соблюдение мер профилактики заболеваний, оказание первой помощи при 

травмах, соблюдение правил поведения в природе. 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:  

   - максимальная учебная нагрузка студента 240 часов, в том числе:  

   - обязательная аудиторная учебная нагрузка студента 234 часа;  

 

 

УПВ 03. РОДНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Химия» предназначена 

для изучения химии в профессиональных образовательных организациях СПО, 

реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах 

освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на 

базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, 

служащих, специалистов среднего звена. 



Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Химия», в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего общего 

образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных 

государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или 

специальности среднего профессионального образования 

формированность представлений о роли и значении родной литературы в жизни 

человека и общества; включение в культурно-языковое поле родной литературы и 

культуры, воспитание ценностного отношения к родному языку и родной литературе как 

носителям культуры своего народа;  

осознание тесной связи между языковым, литературным, интеллектуальным, 

духовно-нравственным становлением личности; понимание родной литературы как 

художественного отражения традиционных духовно-нравственных российских и 

национально-культурных ценностей;  

сформированность устойчивой мотивации к систематическому чтению на родном 

языке как средству познания культуры своего народа и других культур на основе 

многоаспектного диалога, уважительного отношения к ним как форме приобщения к 

литературному наследию и через него к сокровищам отечественной и мировой культуры;  

понимание родной литературы как особого способа познания жизни, культурной 

самоидентификации; сформированность чувства причастности к истории, традициям 

своего народа и осознание исторической преемственности поколений;  

владение основными фактами жизненного и творческого пути национальных 

писателей и поэтов; знание и понимание основных этапов развития национальной 

литературы, ключевых проблем произведений родной литературы, сопоставление их с 

текстами русской и зарубежной литературы, затрагивающими общие темы или проблемы;  

умение выявлять идейно-тематическое содержание произведений родной литературы 

разных жанров с использованием различных приемов анализа и понятийного аппарата 

теории литературы; владение умениями познавательной, учебной проектно-

исследовательской деятельности;  

сформированность умения интерпретировать изученные и самостоятельно 

прочитанные произведения родной литературы на историко-культурной основе, 

сопоставлять их с произведениями других видов искусств, в том числе с использованием 

информационно-коммуникационных технологий; владение умением использовать словари 

и справочную литературу, опираясь на ресурсы традиционных библиотек и электронных 

библиотечных систем;  

сформированность представлений об изобразительно-выразительных возможностях 

языка родной литературы и умений самостоятельного смыслового и эстетического 

анализа художественных текстов;  

 владение умением создавать самостоятельные письменные работы разных жанров 

(развернутые ответы на вопросы, рецензии на самостоятельно прочитанные произведения, 

сочинения, эссе, доклады, рефераты и другие работы).  

Общий объем программы 78 час. 

 

ДУП 01 ВВЕДЕНИЕ В ПРОФЕССИЮ 

Дополнительный учебный предмет «Введение в профессию» изучается в 

общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования ППКРС и направлен на 

внедрение практикоориентированности получаемого среднего общего образования в 

рамках освоения основной профессиональной образовательной программы по 

профессии. 



Освоение содержания дополнительного учебного предмета «Введение в 

профессию» обеспечивает достижение обучающимися следующих результатов: 

Личностных (ФГОС СОО): 

     1) сформированность российской 

гражданской идентичности, патриотизма, 

уважения к своему народу, чувства 

ответственности перед Родиной, гордости 

за свой край, свою Родину, прошлое и 

настоящее многонационального народа 

России, уважение государственных 

символов (герб, флаг, гимн); 

     2) выражение гражданской позиции как 

активного и ответственного члена 

российского общества, осознающего свои 

конституционные права и обязанности, 

уважающего закон и правопорядок, 

обладающего чувством собственного 

достоинства, осознанно принимающего 

традиционные национальные и 

общечеловеческие гуманистические и 

демократические ценности; 

     3) сформированность мировоззрения, 

соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, а также 

различных форм общественного сознания, 

осознание своего места в поликультурном 

мире; 

     4) сформированность основ саморазвития 

и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами 

гражданского общества; готовность и 

способность к самостоятельной, 

творческой и ответственной деятельности; 

     5) толерантное сознание и поведение в 

поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем взаимопонимания, 

находить общие цели и сотрудничать для их 

достижения, способность противостоять 

идеологии экстремизма, национализма, 

ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным 

признакам и другим негативным социальным 

явлениям; 



     6) нравственное сознание и поведение на 

основе усвоения общечеловеческих 

ценностей; 

     7) готовность и способность к 

образованию, в том числе самообразованию, 

на протяжении всей жизни; сознательное 

отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности; 

     8) эстетическое отношение к миру, 

включая эстетику быта, научного и 

технического творчества, спорта, 

общественных отношений; 

     9) неприятие вредных привычек: курения, 

употребления алкоголя, наркотиков; 

     10) осознанный выбор будущей профессии и 

возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к 

профессиональной деятельности как 

возможности участия в решении личных, 

общественных, государственных, 

общенациональных проблем; 

     11) ответственное отношение к созданию 

семьи на основе осознанного принятия 

ценностей семейной жизни. 
Общий объем программы 274 час. 

 

5.5. Аннотации рабочих программ учебных дисциплин  

общепрофессионального  учебного цикла 

ОПЦ.01. ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ,  ФИЗИОЛОГИИ ПИТАНИЯ, 

САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ 

Программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта  среднего профессионального образования  

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 

года, регистрационный № 44898), примерной  основной  образовательной  программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ 31.03.2017г. под номером 170331). 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

образовательную программу, с дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных 

товаров, ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего места. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

- соблюдать санитарно-эпиде-

миологические требования к 

процессам  приготовления и 

- основные понятия и термины 

микробиологии; 

-  основные группы 



ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

подготовки к реализации блюд, 

кулинарных, мучных, кондитерских 

изделий, закусок, напитков;  

-  определять источники 

микробиологического загрязнения; 

-  производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря; 

- обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, оценки 

и управления  опасными факторами 

(ХАССП) при выполнении работ; 

- готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих 

средств; 

- проводить органолептическую 

оценку безопасности  пищевого 

сырья и продуктов; 

- рассчитывать энергетическую 

ценность блюд; 

- рассчитывать суточный расход  

энергии в зависимости от основного 

энергетического обмена человека; 

- составлять рационы питания для 

различных категорий потребителей. 

микроорганизмов; 

-  микробиология основных 

пищевых продуктов; 

- правила личной гигиены 

работников организации питания; 

-  классификация моющих средств, 

правила их применения, условия и 

сроки хранения; 

-  правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

- основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

-  возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной 

продукции; 

-  методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции; 

 -  пищевые вещества и их значение 

для организма человека; 

-  суточная норма потребности 

человека в питательных веществах; 

-  основные процессы обмена 

веществ в организме; 

-  суточный расход энергии; 

-  состав, физиологическое значение, 

энергетическая и пищевая ценность 

различных продуктов питания; 

-  физико-химические изменения 

пищи в процессе пищеварения; 

-  усвояемость пищи, влияющие на 

нее факторы; 

-  нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

- назначение диетического 

(лечебного)  питания, 

характеристика диет; 

- методики составления рационов 

питания. 

ОК 01 - распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте; 

- анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части; 

- правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы; 

- составлять план действия;  

- определять необходимые ресурсы; 

- актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить; 

- основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте; 

- алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях; 

- методы работы в 

профессиональной и смежных 



- владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах; 

- реализовывать составленный план; 

- оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или 

с помощью наставника). 

сферах; 

- структура плана для решения 

задач; 

- порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности. 

ОК 02 - определять задачи поиска 

информации; 

- определять необходимые 

источники информации; 

- планировать процесс поиска; 

- структурировать получаемую 

информацию; 

- выделять наиболее значимое в 

перечне информации; 

- оценивать практическую 

значимость результатов поиска; 

- оформлять результаты поиска. 

- номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности; 

- приемы структурирования 

информации; 

- формат оформления результатов 

поиска информации. 

 

ОК 03 - определять актуальность 

нормативно-правовой документации 

в профессиональной деятельности; 

- выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития. 

- содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации; 

- современная научная и 

профессиональная терминология; 

- возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования. 

ОК 04 - организовывать работу коллектива 

и команды; 

- взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

- психология коллектива; 

- психология личности; 

- основы проектной деятельности. 

ОК 05 - излагать свои мысли на 

государственном языке; 

- оформлять документы. 

 

- особенности социального и 

культурного контекста; 

- правила оформления документов. 

ОК 06 - описывать значимость своей 

профессии; 

- презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии. 

-сущность гражданско-патриотиче-

ской позиции; 

- общечеловеческие ценности; 

- правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности. 

ОК 07 - соблюдать нормы экологической 

безопасности; 

- определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии. 

- правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

- основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной деятельности; 

- пути обеспечения ресурсо-сбе-

режения. 

ОК 09 - применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач; 

- современные средства и 

устройства информатизации; 

- порядок их применения и 



- использовать современное 

программное обеспечение. 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10 - понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые); 

- понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; 

- участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы; 

- строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности; 

- кратко обосновывать и объяснять 

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. 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 44ч . 

 

ОПЦ.02. ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 

Программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта  среднего профессионального образования  

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 

года, регистрационный № 44898), примерной  основной  образовательной  программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ 31.03.2017г. под номером 170331). 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

профессию, с дисциплинами ОП 01. Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены, ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего места, ОП 

04. Экономические и правовые основы профессиональной деятельности, ОП 05 Основы 

калькуляции и учета. 

 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

- Проводить органолептическую 

оценку качества и безопасности 

продоволь-ственных продуктов и 

сырья; 

- оценивать условия и 

организовывать хранение продуктов 

и запасов с учетом требований 

системы анализа, оценки и 

управления  опасными факторами 

(ХАССП); 

- Ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к 

качеству, упаковке, 

транспортированию и реализации, 

условия и сроки хранения основных 

групп продовольственных товаров; 

- виды сопроводительной 

документации на различные группы 

продуктов; 

- методы контроля качества, 



- оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и 

хранению продуктов; 

- осуществлять контроль хранения и 

расхода продуктов. 

безопасности пищевого сырья, 

продуктов; 

- современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и 

расхода продуктов; 

- виды складских помещений и 

требования к ним; 

- правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со склада 

и от поставщиков. 

ОК 01 - Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

- Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

- Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

- Составлять план действия.  

- Определять необходимые ресурсы. 

- Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

- Реализовывать составленный план. 

- Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

- Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

- Основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

- Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

- Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

- Структура плана для решения 

задач. 

- Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности. 

ОК 02 - Определять задачи поиска 

информации. 

- Определять необходимые 

источники информации. 

- Планировать процесс поиска. 

- Структурировать получаемую 

информацию. 

- Выделять наиболее значимое в 

перечне информации. 

- Оценивать практическую 

значимость результатов поиска. 

- Оформлять результаты поиска. 

- Номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности. 

- Приемы структурирования 

информации. 

- Формат оформления результатов 

поиска информации. 

 

ОК 03 - Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в профессиональной 

деятельности. 

- Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития. 

- Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации. 

- Современная научная и 

профессиональная терминология. 

- Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования. 

ОК 04 -  Организовывать работу - Психология коллектива. 



коллектива и команды 

- Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

- Психология личности. 

- Основы проектной деятельности. 

ОК 05 - Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

- Оформлять документы. 

 

- Особенности социального и 

культурного контекста. 

- Правила оформления документов. 

ОК 06 - Описывать значимость своей 

профессии. 

- Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии. 

- Сущность гражданско-патриотиче-

ской позиции. 

- Общечеловеческие ценности. 

- Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности. 

ОК 07 - Соблюдать нормы экологической 

безопасности. 

- Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии. 

- Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности. 

- Основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной деятельности. 

- Пути обеспечения ресурсо-

сбережения. 

ОК 09 - Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач. 

- Использовать современное 

программное обеспечение. 

- Современные средства и 

устройства информатизации. 

- Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10 - Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые).  

- Понимать тексты на базовые 

профессиональные темы. 

- Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы. 

- Строить простые высказывания 

о себе и о своей профессиональной 

деятельности. 

- Кратко обосновывать и объяснять 

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. 

 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 42ч. 

 

ОПЦ.03. ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНОЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА 

Программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта  среднего профессионального образования  

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства 



образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 

года, регистрационный № 44898), примерной  основной  образовательной  программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ 31.03.2017г. под номером 170331). 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

профессию, с дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 01. 

Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

- Организовывать рабочее место 

для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, 

готовой продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; 

- определять вид, выбирать в 

соответствии с потребностью 

производства технологическое 

оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

- подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его назначению с 

учётом правил техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; 

- правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации. 

- Классификация, основные 

технические характеристики, 

назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных 

групп технологического 

оборудования; 

- принципы организации обработки 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой кулинарной 

и кондитерской продукции, 

подготовки ее к реализации; 

- правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для различных 

процессов приготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской 

продукции; 

- способы организации рабочих мест 

повара, кондитера в соответствии с 

видами изготавливаемой кулинарной и 

кондитерской продукции; 

- правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

- правила охраны труда в 

организациях питания 

- правила охраны труда в 

организациях питания. 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

Составлять план действия.  

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 



Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовывать составленный план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной 

деятельности. 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации. 

Определять необходимые 

источники информации. 

Планировать процесс поиска. 

Структурировать получаемую 

информацию. 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации. 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска. 

Оформлять результаты поиска. 

Номенклатура информационных 

источников,  применяемых в 

профессиональной деятельности. 

Приемы структурирования 

информации. 

Формат оформления результатов 

поиска информации. 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в профессиональной 

деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития. 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации. 

Современная научная и 

профессиональная терминология. 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования. 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды. 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива. 

Психология личности. 

Основы проектной деятельности. 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

Оформлять документы. 

 

Особенности социального и 

культурного контекста. 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии. 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии. 

Сущность гражданско-

патриотической позиции. 

Общечеловеческие ценности. 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности. 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности. 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности 

по профессии. 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности. 

Основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности. 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач. 

Современные средства и устройства 

информатизации. 

Порядок их применения и программное 



Использовать современное 

программное обеспечение. 

обеспечение в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые).  

Понимать тексты на базовые 

профессиональные темы. 

Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы. 

Строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности. 

Кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые). 

Писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы. 

Правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы. 

Основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика). 

Лексический минимум, относящийся 

к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности. 

Особенности произношения, 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности. 

 

 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  69 ч. 

 

ОПЦ.04. ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана в рамках образовательной 

программы СПО – программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

программе подготовки квалифицированных рабочих на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

(далее СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 09.12.2016 г. № 1569 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 

года, регистрационный № 44898), примерной  основной  образовательной  программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер (рег. № 170331 от 31.03.2017 г. в государственном 

реестре ПООП). 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессиям СПО 43.01.09 «Повар, 

кондитер»  

Программа учебной дисциплины может быть использована в подготовке по 

профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер», профессиональной переподготовки, 

повышения квалификации по профессиям повар, кондитер, официант, бармен. 

Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.  

В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

- ориентироваться в общих вопросах экономики производства пищевой продукции; 

- применять экономические и правовые знания в конкретных производственных 

ситуациях; 

- защищать свои трудовые права в рамках действующего законодательства. 

В результате освоения дисциплины студент должен знать: 

- принципы рыночной экономики; 

- организационно-правовые формы организаций; 



- основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения; 

- механизмы формирования заработной платы, формы оплаты; 

    -характеристики основных типов организации общественного питания; 

- принципы организации кулинарного и кондитерского производства; 

- учет сырья и готовых изделий на производстве. 

Код 

ОК 

Умения Знания 

ОК 

01 

 - Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте; 

 - Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части;  

 - Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы;    

 - Владеть актуальными методами работы 

в профессиональной и смежных сферах;  

 - Составить план действия, определить 

необходимые ресурсы для выполнения 

плана;  

 - Реализовать составленный план;   

 - Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

 - Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить;   

 - Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте;  

 - Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях;  

 - Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах;  

 - Структуру плана для решения задач;  

 - Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 

02 

 - Определять задачи поиска;   

 - Определять необходимые источники 

информации;  

 - Планировать процесс поиска;  

 - Структурировать получаемую 

информацию;  

 - Выделять наиболее значимое в перечне 

информации;  

 - Оценивать практическую значимость 

результатов поиска;   

 - Оформлять результаты поиска. 

 - Номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности;   

 - Приемы структурирования 

информации;  

 - Формат оформления результатов 

поиска информации. 

ОК 

03 

 - Определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности;   

 - Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития;  

 - Применять правила самоменеджмента. 

 - Содержание актуальной нормативно-

правовой документации;  

 - Современная научная и 

профессиональная терминология;   

 - Возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования;  

 - Правила самоменеджмента. 

ОК 

04 

 - Организовывать работу коллектива и 

команды;  

 - Мотивировать подчиненных;  

 - Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами;    

 - Управлять конфликтами и стрессами в 

коллективе. 

 - Психология коллектива;  

 - Психология личности;  

 - Основы проектной деятельности;  

 - Методы управления конфликтными 

ситуациями и способы борьбы со 

стрессами. 

ОК 

05 

 - Излагать свои мысли на 

государственном языке;  

 - Особенности социального и 

культурного контекста;  



 - Эффективно использовать правила 

делового общения. 

 - Правила оформления документов;  

 - Этику и правила делового общения. 

ОК 

06 

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 

 - Соблюдать нормы экологической 

безопасности;  

 - Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии (специальности);  

 - Эффективно применять правила 

поведения в чрезвычайных ситуациях.  

 - Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности;  

 - Основные ресурсы, задействованные 

в профессиональной деятельности;  

 - Пути обеспечения 

ресурсосбережения;   

 - Знать правила поведения в 

чрезвычайных ситуациях.  

ОК 

09 

 - Применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач; 

 - Использовать современное программное 

обеспечение. 

 - Современные средства и устройства 

информатизации, порядок их 

применения и программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности. 

ОК 

10 

 - Грамотно использовать нормативную и 

оформлять учетно-отчетную 

документацию для решения 

профессиональных задач. 

 - Виды учетно-отчетной документации, 

используемой в профессиональной 

деятельности. 

ОК 

11 

 - Выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи;  

 - Презентовать идеи открытия 

собственного дела в профессиональной 

деятельности;  

 - Оформлять бизнес-план;  

 - Рассчитывать размеры выплат по 

кредитам. 

 - Основы предпринимательской 

деятельности;  

 - Основы финансовой грамотности;   

 - Правила разработки бизнес-планов;   

 - Порядок выстраивания презентации;  

 - Виды кредитных банковских 

продуктов. 

 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 93 час,  

ОПЦ.05. ОСНОВЫ КАЛЬКУЛЯЦИИ И УЧЕТА 

Программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта  среднего профессионального образования  

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 

года, регистрационный № 44898), примерной  основной  образовательной  программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ 31.03.2017г. под номером 170331). 

Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как общепрофессиональная 

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

профессиональной деятельности и со всеми профессиональными модулями. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

  Код ПК,   

      ОК 

Умения Знания 



ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

- Вести учет, оформлять  

документы первичной отчетности 

по учету сырья, товаров и тары  в 

кладовой организации питания; 

- составлять товарный отчет за 

день; 

- определять  процентную долю 

потерь на производстве при 

различных видах обработки сырья; 

- составлять план-меню, работать 

со сборником рецептур блюд и 

кулинарных изделий, 

технологическими  и технико - 

технологическими картами; 

- рассчитывать цены на готовую 

продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства, 

оформлять калькуляционные 

карточки; 

- участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и на 

производстве; 

-пользоваться контрольно-

кассовыми машинами или 

средствами автоматизации  при 

расчетах с потребителями; 

- принимать оплату наличными 

деньгами; 

- принимать и оформлять 

безналичные платежи; 

- составлять отчеты по платежам. 

- Виды учета, требования, 

предъявляемые к учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

- предмет и метод бухгалтерского 

учета;  

- элементы бухгалтерского учета; 

- принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 

- особенности организации 

бухгалтерского учета в 

общественном питании; 

- основные направления 

совершенствования, учета и 

контроля отчетности на 

современном этапе; 

- формы документов, применяемых 

в организациях питания, их 

классификация; 

- требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению 

документов; 

- права, обязанности и 

ответственность главного 

бухгалтера; 

- понятие  цены, ее элементы, виды 

цен; 

- понятие калькуляции и  порядок 

определения розничных цен на 

продукцию собственного 

производства; 

- понятие товарооборота 

предприятий питания, его виды и 

методы расчета; 

- сущность плана-меню, его 

назначение, виды, порядок 

составления; 

- правила документального 

оформления  движения 

материальных ценностей; 

- источники поступления продуктов 

и тары; 

- правила оприходования товаров и 

тары материально-ответственными 

лицами,  

реализованных и отпущенных това-

ров;  

- методику осуществления контроля 

за товарными запасами;  

- понятие и виды товарных потерь, 

методику их списания;  

- методику проведения 

инвентаризации и выявления ее 



результатов; 

- понятие материальной 

ответственности, ее документальное 

оформление, отчетность 

материально-ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета 

доверенностей; 

- ассортимент меню и цены на 

готовую продукцию на день 

принятия платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления 

кассовых операций; 

- правила и порядок расчетов с 

потребителями  при оплате 

наличными деньгами и  при 

безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями. 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 

Составлять план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовывать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы для решения 

задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности. 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации. 

Определять необходимые 

источники информации. 

Планировать процесс поиска. 

Структурировать получаемую 

информацию. 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации. 

Номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности. 

Приемы структурирования 

информации. 

Формат оформления результатов 

поиска информации. 

 



Оценивать практическую 

значимость результатов поиска. 

Оформлять результаты поиска. 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в профессиональной 

деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития. 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации. 

Современная научная и 

профессиональная терминология. 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования. 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива. 

Психология личности. 

Основы проектной деятельности. 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

Оформлять документы. 

 

Особенности социального и 

культурного контекста. 

Правила оформления 

документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии. 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии. 

Сущность гражданско-

патриотической позиции. 

Общечеловеческие ценности. 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности. 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической безопасности. 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности 

по профессии. 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности. 

Основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной деятельности. 

Пути обеспечения ресурсо-

сбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач. 

Использовать современное 

программное обеспечение. 

Современные средства и 

устройства информатизации. 

Порядок их применения и 

программное обеспечение  

в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые).  

Понимать тексты на базовые 

профессиональные темы. 

 Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы. 

Строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности. 

Кратко обосновывать и объяснять 

свои действия (текущие и 

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. 



планируемые). 

Писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы. 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 54 ч. 

 

ОПЦ.06. ОХРАНА ТРУДА 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана в рамках образовательной 

программы СПО – программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

программе подготовки квалифицированных рабочих на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

(далее СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 09.12.2016 г. № 1569 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 

года, регистрационный № 44898), примерной  основной  образовательной  программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер (рег. № 170331 от 31.03.2017 г. в государственном 

реестре ПООП). 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

образовательную программу, с дисциплинами ОП 03. Техническое оснащение и 

организация рабочего места, ОПЦ.08 Безопасность жизнедеятельности. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

  Код ПК,   

      ОК 

Умения Знания 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

 

-выявлять опасные и вредные 

производственные факторы и            

соответствующие им риски, 

связанные с прошлыми, 

настоящими или планируемыми 

видами профессиональной 

деятельности;  

-использовать средства коллектив- 

ной и индивидуальной защиты в 

соответствии с характером 

выполняемой профессиональной 

деятельности;  

-участвовать в аттестации рабочих 

мест по условиям труда, в т. ч. 

оценивать условия труда и 

уровень травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж 

помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам 

техники безопасности на рабочем 

месте с учетом специфики 

выполняемых работ; 

-вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для 

достижения требуемого уровня 

безопасности труда. 

-законы и иные нормативные 

правовые акты, содержащие 

государственные нормативные 

требования охраны труда, 

распространяющиеся на деятельность 

организации;  

- обязанности работников в области 

охраны труда;  

- фактические или потенциальные 

последствия собственной 

деятельности (или бездействия) и их 

влияние на уровень безопасности 

труда;  

-возможные последствия 

несоблюдения технологических 

процессов и производственных 

инструкций подчиненными 

работниками (персоналом);  

-порядок и периодичность 

инструктажей по охране труда и 

технике безопасности;  

- порядок хранения и использования 

средств коллективной и 

индивидуальной защиты. 

ОК 01 Распознавать задачу и/или Актуальный профессиональный и 



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. 

Составлять план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Реализовывать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности. 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации. 

Определять необходимые 

источники информации. 

Планировать процесс поиска. 

Структурировать получаемую 

информацию. 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации. 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска. 

Оформлять результаты поиска. 

Номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности. 

Приемы структурирования 

информации. 

Формат оформления результатов 

поиска информации. 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития. 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой документации. 

Современная научная и 

профессиональная терминология. 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования. 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива. 

Психология личности. 

Основы проектной деятельности. 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

Оформлять документы. 

 

Особенности социального и 

культурного контекста. 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии. 

Сущность гражданско-

патриотической позиции. 



Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии. 

Общечеловеческие ценности. 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности. 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической безопасности. 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности 

по профессии. 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности. 

Основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной 

деятельности. 

Пути обеспечения ресурсо-

сбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач. 

Использовать современное 

программное обеспечение. 

Современные средства и 

устройства информатизации. 

Порядок их применения и 

программное обеспечение  

в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые).  

Понимать тексты на базовые 

профессиональные темы. 

 Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы. 

Строить простые высказывания 

о себе и о своей 

профессиональной деятельности. 

Кратко обосновывать и 

объяснять 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. 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 36 ч. 

 

ОПЦ.07. ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана в рамках образовательной 

программы СПО – программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

программе подготовки квалифицированных рабочих на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

(далее СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 09.12.2016 г. № 1569 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 

года, регистрационный № 44898), примерной  основной  образовательной  программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер (рег. № 170331 от 31.03.2017 г. в государственном 

реестре ПООП). 

 Дисциплина входит в общепрофессиональный учебный цикл, имеет 

межпредметные связи со всеми профессиональными модулями в области 

профессиональной терминологии на иностранном языке.  



Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

  Код ПК,   

      ОК 

Умения Знания 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

 

Общие умения 

-  использовать языковые средства 

для общения (устного и 

письменного) на иностранном языке 

на профессиональные и 

повседневные темы;  

- владеть техникой перевода (со 

словарем) профессионально 

ориентированных текстов;  

- самостоятельно совершенствовать 

устную и письменную речь, 

пополнять словарный запас 

лексикой профессиональной 

направленности, а также 

лексическими единицами, 

необходимыми для разговорно-

бытового общения; 

Диалогическая речь  

- участвовать в дискуссии/беседе на 

знакомую тему;  

- осуществлять запрос и обобщение 

информации;  

- обращаться за разъяснениями; 

- выражать свое отношение 

(согласие, несогласие, оценку) к 

высказыванию собеседника, свое 

мнение по обсуждаемой теме; 

- вступать в общение (порождение 

инициативных реплик для начала 

разговора, при переходе к новым 

темам); 

- поддерживать общение или 

переходить к новой теме 

(порождение реактивных реплик – 

ответы на вопросы собеседника, а 

также комментарии, замечания, 

выражение отношения);  

-завершать общение; 

Монологическая речь  

- делать сообщения, содержащие 

наиболее важную информацию по 

теме, проблеме;  

- кратко передавать содержание 

полученной информации;  

- в содержательном плане 

совершенствовать смысловую 

завершенность, логичность, 

целостность, выразительность и 

уместность.  

- профессиональную терминологию 

сферы индустрии питания, 

социально культурные и 

ситуационно обусловленные 

правила общения на иностранном 

языке; - лексический и 

грамматический минимум, 

необходимый для чтения и 

перевода (со словарем) 

иностранных текстов 

профессиональной направленности;  

- простые предложения, 

распространенные за счет 

однородных членов предложения 

и/или второстепенных членов 

предложения;  

- предложения утвердительные, 

вопросительные, отрицательные, 

побудительные и порядок слов в 

них;  

- безличные предложения;  

- сложносочиненные предложения: 

бессоюзные и с союзами and, but;  

- имя существительное:  

     - его основные функции в 

предложении;  

     - имена существительные во 

множественном числе, 

образованные по правилу, а также 

исключения. 

- артикль: определенный, 

неопределенный, нулевой.  

- основные случаи употребления 

определенного и неопределенного 

артикля;  

-употребление существительных 

без артикля.  

- имена прилагательные в 

положительной, сравнительной и 

превосходной степенях, 

образованные по правилу, а также 

исключения.  

- наречия в сравнительной и 

превосходной степенях.  

- Неопределенные наречия, 

производные от some, any, every.  

- количественные местоимения 

much, many, few, a few, little, a little.  

- глагол, понятие глагола-связки. 



Письменная речь  

- небольшой рассказ (эссе);  

- заполнение анкет, бланков; 

- написание тезисов, конспекта 

сообщения, в том числе на основе 

работы с текстом.  

Аудирование  

понимать:  

      - основное содержание текстов 

монологического и диалогического 

характера в рамках изучаемых тем;  

      - высказывания собеседника в 

наиболее распространенных 

стандартных ситуациях 

повседневного общения.  

- отделять главную информацию от 

второстепенной;  

- выявлять наиболее значимые 

факты;  

- определять свое отношение к ним, 

извлекать из аудиоматериалов 

необходимую или интересующую 

информацию.  

Чтение  

- извлекать необходимую, 

интересующую информацию;  

- отделять главную информацию от 

второстепенной;  

- использовать приобретенные 

знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни. 

- образование и употребление 

глаголов в Present, Past, Future 

Simple/Indefinite, Present, Past, 

Future Continuous/Progressive, 

Present, Past, Future Perfect; 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 

Составлять план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовывать составленный 

план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

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. 



наставника). 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации. 

Определять необходимые 

источники информации. 

Планировать процесс поиска. 

Структурировать получаемую 

информацию. 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации. 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска. 

Оформлять результаты поиска. 

Номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности. 

Приемы структурирования 

информации. 

Формат оформления результатов 

поиска информации. 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой документации 

в профессиональной деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития. 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации. 

Современная научная и 

профессиональная терминология. 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования. 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива. 

Психология личности. 

Основы проектной 

деятельности. 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

Оформлять документы. 

 

Особенности социального и 

культурного контекста. 

Правила оформления 

документов. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач. 

Использовать современное 

программное обеспечение. 

Современные средства и 

устройства информатизации. 

Порядок их применения и 

программное обеспечение  

в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые).  

Понимать тексты на базовые 

профессиональные темы. 

 Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы. 

Строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности. 

Кратко обосновывать и объяснять 

свои действия (текущие и 

планируемые). 

Писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

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. 



интересующие профессиональные 

темы. 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 85ч. 

 

ОПЦ.08. БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана в рамках образовательной 

программы СПО – программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

программе подготовки квалифицированных рабочих на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

(далее СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 09.12.2016 г. № 1569 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 

года, регистрационный № 44898). 

Учебная дисциплина «Безопасность жизнедеятельности» относится к 

общепрофессиональному циклу основной образовательной программы. Учебная 

дисциплина имеет практическую направленность и имеет межпредметные связи со всеми 

профессиональными модулями и дисциплинами ОПЦ.03 Техническое оснащение и 

организация рабочего места, ОПЦ.06 Охрана труда, ОПЦ.09 Физическая культура.  

 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  

- организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от 

негативных воздействий чрезвычайных ситуаций;  

- предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту;  

- использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия 

массового поражения;  

- применять первичные средства пожаротушения;  

- ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно 

определять среди них родственные полученной специальности;  

- применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной 

службы на воинских должностях в соответствии с полученной специальностью;  

- владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях военной службы;  

 - оказывать первую помощь пострадавшим.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

- принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и 

стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной 

угрозе национальной безопасности России;  

- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной 

деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации;  

- основы военной службы и обороны государства;  

- задачи и основные мероприятия гражданской обороны;  

- способы защиты населения от оружия массового поражения;  

- меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 

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

неё в добровольном порядке; 

 - основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, 

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

военно-учетные специальности, родственные специальностям СПО;  



- область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы, порядок и правила оказания первой помощи 

пострадавшим. 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 36ч. 

Военные учебные сборы в количестве 35 часов. 

 

ОПЦ.09. ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер 

относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм  

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу. 

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; 

- применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной 

деятельности; 

- пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными для 

данной профессии. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

- роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном 

развитии человека; 

- основы здорового образа жизни; 

- условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для 

профессии; 

- средства профилактики перенапряжения. 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 44 ч. 

 

ОПЦ.10. ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

Дисциплина «Информационные технологии в профессиональной деятельности» является 

общепрофессиональной дисциплиной в составе профессионального цикла основной 

профессиональной образовательной программы.  

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 • использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных 

информационных системах;  

• использовать в профессиональной деятельности различные виды программного 

обеспечения, в том числе специального;  

• применять компьютерные и телекоммуникационные средства.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 • базовые, системные, программные продукты и пакеты прикладных программ;  

обладать общими компетенциями, включающими в себя способность: 

 ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес.  

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

достижения, определенных руководителем.  

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за 

результаты своей работы.  



ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач.  

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности.  

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

клиентами.  

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:  

- максимальной учебной нагрузки обучающегося 55 ч. 

 

ОПЦ. 11  ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРИРОДОПОЛЬЗОВАНИЯ  

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Экологические основы 

природопользования» предназначена для изучения основных вопросов экологии в 

профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного 

общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих, 

специалистов среднего звена. 

Рабочей программой предусмотрено овладение студентами научных основ 

экологии, изучение взаимосвязей живых организмов с окружающей средой и друг с 

другом, а также экологических основ природопользования. В курсе рассматривается 

сущность экологических процессов, поддерживающих биологическое разнообразие на 

планете и обеспечивающих устойчивое, самоподдерживающее равновесие в биосфере, 

определяющее возможность сохранения жизни на Земле. 

Обучающийся в рамках изучения курса должен содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

Уметь: соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии. 

Знать: правила экологической безопасности при ведении профессиональной 

деятельности; основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения. 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:  

   - максимальная учебная нагрузка студента – 39 час.  

 

ОПЦ.12. ОСНОВЫ ФИНАНСОВОЙ ГРАМОТНОСТИ И 

ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСКОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

Рабочая программа учебной дисциплины «Основы финансовой грамотности» 

разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта 

среднего (полного) общего образования,  с учетом региональных, национальных 

потребностей народов Российской Федерации с учетом решений совещания «Открытого 

правительства» РФ  от 21 апреля 2014 года  по вопросу разработки рабочих программ 

учебных предметов по вопросам бюджетной грамотности. 

Программа направлена на обеспечение: 

   - формирования российской гражданской идентичности студентов; 

   - равных возможностей получения качественного образования; 

   - реализации бесплатного образования во внеурочной деятельности; 

   - воспитания и социализации студентов, их самоидентификации посредством 

личности и общественно значимой деятельности; 

   - создание условий для развития и самореализации студентов. 

Цель реализации программы:  



Повышение бюджетной грамотности студентов в процессе знакомства с 

приоритетными направлениями бюджетной политики Российской Федерации и 

формирования компетенций в области бюджета и финансов. 

Задачами реализации программы являются: 

   1. Обеспечение в процессе изучения курса «Основы финансовой грамотности» 

условий для достижения планируемых результатов программы всеми студентами, в том 

числе одарёнными детьми и детьми с ограниченными возможностями здоровья; 

   2. Создание в процессе изучения курса «Основы финансовой грамотности» 

условий для развития личности, её способностей, формирования и удовлетворения 

социально значимых интересов и потребностей, самореализации студентов через 

организацию учебной деятельности, на основе взаимодействия с другими организациями, 

осуществляющими образовательный процесс, а также финансовыми организациями и 

институтами; 

   3. Обеспечение в процессе изучения курса «Основы финансовой грамотности» 

условий для овладения студентами ключевыми компетенциями, составляющими основу 

осознанного выбора при принятии ответственных финансовых решений на протяжении 

всей жизни; 

   4. Создание условий для работы с одарёнными студентами, организации их 

развития в различных областях образовательной, творческой деятельности; 

   5. Создание условий для формирования у студентов российской гражданской 

идентичности, социальных ценностей и самореализации обучающихся; 

   6. Создание условий для формирования мировоззренческой, ценностно-

смысловой сферы студентов, толерантности, приобщения к ценностям, закреплённым в 

Конституции Российской Федерации. 

Обучающийся в ходе изучения дисциплины должен планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и личностное развитие, уметь определять актуальность 

нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; применять 

современную научную профессиональную терминологию; определять и выстраивать 

траектории профессионального развития и самообразования, знать содержание 

актуальной нормативно-правовой документации; современная научная и 

профессиональная терминология; возможные траектории профессионального развития и 

самообразования. 

Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.  Проявлять : 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; презентовать 

идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности; оформлять бизнес-

план; рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования 

определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках 

профессиональной деятельности; презентовать бизнес-идею; определять источники 

финансирования.  

Знание: основы предпринимательской деятельности; основы финансовой 

грамотности; правила разработки бизнес-планов 

порядок выстраивания презентации; кредитные банковские продукты 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:  

   - максимальная учебная нагрузка студента 79 часов. 

 

ОПЦ 13. РИСОВАНИЕ И ЛЕПКА 

Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как общепрофессиональная 

дисциплина  и имеет связь со всеми профессиональными модулями и следующими 

дисциплинами - ОП 01. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены, ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 03. Техническое 

оснащение и организация рабочего места,  ПМ 04 Приготовление, оформление и 

; 



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

разнообразного ассортимента, ПМ 05 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

Обучающийся должен осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности, планировать и 

реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

Объем часов отведенных на изучение 38 ч.  

 

ОПЦ.14. ТЕХНОЛОГИЯ ПОИСКА РАБОТЫ 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

образовательную программу.  

Задачи дисциплины: 

- дать студентам практическое руководство для собственных активных действий на 

рынке труда на основе пошаговой технологии поиска работы, подкрепленной 

упражнениями и примерами;  

- сформировать навыки оценки и анализа личных интересов, сильных сторон и 

навыков, потребностей рынка труда и конкретных работодателей;  

- рассмотреть современные эффективные методы и приемы само презентации и 

способы их применения в той или иной типичной ситуации;  

- дать представление об юридических аспектах трудоустройства;  

- повысить мотивацию к трудоустройству и дальнейшему сохранению работы;   

- укрепить уверенность в себе, полученных профессиональных знаниях и умениях.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- анализировать свои сильные и слабые стороны; 

- анализировать потребности рынка труда и конкретных работодателей;  

- использовать эффективные методы и приемы самопрезентации;  

- составлять поисковые письма, автобиографию, резюме; 

- вести деловые переговоры; 

- планировать карьеру; 

- разрабатывать план поиска работы; 

- определить свои жизненные цели и свою профессиональную карьеру. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

- формы и правила прохождения собеседования с работодателем; 

- права и обязанности молодых специалистов; 

- пошаговую технологию поиска работы; 

- управлять своими ресурсами и состояниями,  

- осуществлять сбор информации и использовать информационные технологии для 

поиска работы; 

- методы изучения на рынке труда конъюнктуры; 

- факторы, влияющие на выбор и успешный поиск работы.  

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

Уметь организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности. грамотно 

излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе 

Знать психологические основы деятельности коллектива, психологические 

особенности личности; основы проектной деятельности 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:  

   - максимальная учебная нагрузка студента 38 часов 

 



ОПЦ.15. ЭТИКА И ПСИХОЛОГИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ  

 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

образовательную программу.  

В результате освоения учебной 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 аргументированно отстаивать свою точку зрения в 

корректной форме;  

 поддерживать деловую репутацию;  

 создавать и соблюдать имидж делового человека;  

 организовывать рабочее место.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 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.  

Обучающийся должен знать сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость профессиональной деятельности по профессии 

и особенности социального и культурного контекста; 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:  

- максимальной учебной нагрузки обучающегося 34 часов, в том числе: 

 

ОПЦ.16. ОСНОВЫ АНТИКОРРУПЦИОННОГО ПОВЕДЕНИЯ 

Рабочая программа учебной дисциплины «Основы антикоррупционного 

поведения» предназначена для изучения основных вопросов антикоррупционной 

деятельности в образовательном учреждении профессионального образования среднего 

профессионального образования в пределах освоения образовательной программы 

среднего профессионального образования на базе основного общего образования при 

подготовке квалифицированных рабочих, служащих. 

При получении профессии СПО естественнонаучного профиля дисциплина 

изучается в объеме 36 часов. 

Основу программы составляет содержание, согласованное с требованиями 

федерального компонента Федерального государственного стандарта общего образования 

базового уровня, в пределах освоения основной профессиональной образовательной 

программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного общего образования при подготовке 

квалифицированных рабочих, служащих. 

Рабочей программой предусмотрено овладение студентами научных основ 

правового поведения, изучение взаимосвязей человеческих взаимоотношений с 



государством и друг с другом. В курсе рассматривается сущность юридических 

процессов, поддерживающих правовые отношения. 

Данная программа, способствуя распространению антикоррупционных идей и 

взглядов, призвана помочь созданию атмосферы неприятия коррупции, формированию 

устойчивости личности, предупреждению коррупционного поведения граждан. 

Формирование антикоррупционного мировоззрения студентов предполагает 

решение ряда задач: 

- дать общее представление о сущности коррупции, ее формах, особенностях 

проявления в различных сферах жизни общества, причинах и социально опасных и 

вредных последствиях этого явления; 

- научиться распознавать коррупцию; 

- сформировать навыки адекватного анализа и личностной оценки данного 

социального явления с опорой на принцип историзма; 

- сформировать комплекс знаний о коррупциогенных ситуациях для формирования 

стандартов поведения в соответствии с правовыми и морально-этическими нормами; 

- стимулировать мотивацию антикоррупционного поведения; 

- формировать нетерпимость к проявлениям коррупции; 

- продемонстрировать возможности борьбы с коррупцией; 

- сформировать основы правовой грамотности. 

Обучающийся должен проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

Общее количество часов 44 ч. 

 

5.6. Аннотации рабочих программ профессиональных модулей 

ПМ.01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе: 

- Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования (далее СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 

09.12.2016 г. № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 

22.12.2016 г., регистрационный № 44898); 

- примерной  основной  образовательной  программы по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер (рег. № 170331 от 31.03.2017 г. в государственном реестре ПООП). 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля: В 

результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности: 

 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента  

и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компе- тенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций: 

Код Наименование ОК 

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 04 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

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 языках 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций:  
Код Наименование ПК 

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы 

и нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

птицы, дичи. 

1.1.3.  В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

иметь практический  

опыт 

- подготовки, уборки рабочего места;  

- подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

- обработки различными методами, подготовки традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, 

дичи, кролика;  

- приготовления, порционирования (комплектования), упаковки 

на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика, готовых полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента;  

- ведения расчетов с потребителями. 

уметь - подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

- распознавать недоброкачественные продукты;  

- выбирать, применять, комбинировать различные методы 

обработки (вручную, механическим способом), подготовки 

сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, обеспечения безопасности, 

приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента;  

-владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 

филитировании, править кухонные ножи;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования сырья и продуктов, подготовки и 

адекватного применения пряностей и приправ;  

- проверять качество готовых полуфабрикатов;  

- осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, 

готовых полуфабрикатов; 

- соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения;  

-осуществлять ротацию сырья, продуктов. 

знать - требования охраны труда, пожарной безопасности, 



производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания, в том числе системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы ХАССП);  

- виды, назначения, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и правила ухода за ним;  

- требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, 

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

полуфабрикатов из них;  

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и 

срокам хранения полуфабрикатов, методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов;  

- способы сокращения потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов. 

Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

- максимальная учебная нагрузка студента – 267часа, включая: 

- обязательная учебная нагрузка студента –251 часов; 

- самостоятельная работа студента – 4 час 

          - учебная практика – 108 час; 

          - производственная практика – 36 часа; 

- промежуточная аттестация – 12 часов. 

 

ПМ.02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе: 

-  Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования (далее СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 

09.12.2016 г. № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 

22.12.2016 г., регистрационный № 44898); 

- примерной  основной  образовательной  программы по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер (рег. № 170331 от 31.03.2017 г. в государственном реестре ПООП). 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля: В 

результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности: 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:  

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование ОК 

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 04 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

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 языках 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций:  



Код Наименование ПК 

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

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями 

и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

1.1.3.  В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

иметь практический  

опыт в 

- подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 

работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;  

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов;  

- приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

- упаковке, складировании неиспользованных продуктов;  

- оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке 

на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

- ведении расчетов с потребителями. 

уметь - подготавливать рабочее место;  

- выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- оценивать наличие, проверять органолептическим способом 

качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных 

материалов;  

- обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты;  

- своевременно оформлять заявку на склад;  

- осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 



продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;  

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных;  

- оценивать качество, порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

знать - требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания, в том числе системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы ХАССП); 

 - виды, назначения, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правил 

ухода за ними; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и 

срокам хранения, методам приготовления, вариантам 

оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении;  

- правила и способы сервировки стола, презентации супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

- максимальная учебная нагрузка студента – 610  час, включая: 

- обязательная учебная нагрузка студента – 591 час; 

- самостоятельная работа студента – 7 час; 

          - учебная практика – 144 часов; 

          - производственная практика – 288 час; 

- промежуточная аттестация – 12 часов. 

 

ПМ.03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе: 

- Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования (далее СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 

09.12.2016 г. № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 

22.12.2016 г., регистрационный № 44898); 

- примерной  основной  образовательной  программы по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер (рег. № 170331 от 31.03.2017 г. в государственном реестре ПООП). 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля: В 

результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности: 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:  

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование ОК 

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 04 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

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 языках 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций:  
Код Наименование ПК 

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

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

 

1.1.3.  В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

иметь практический  

опыт в 

- подготовке, уборке рабочего места; 

- выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов;  

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов; 

- приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

- упаковке, складировании неиспользованных продуктов;  

- порционировании (комплектования), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой 

продукции;  

- ведении расчетов с потребителями. 

уметь - рационально организовывать, проводить текущую уборку 

рабочего места; 

- выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций 

и регламентов;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 



продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;  

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных;  

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос;  

- хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции 

знать - требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания;  

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними;  

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 

сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и 

подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении;  

- правила и способы сервировки стола, презентации салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных. 

Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

- максимальная учебная нагрузка студента – 578 часов, включая: 

- обязательная учебная нагрузка студента – 557 часов; 

- самостоятельная работа студента – 9 часов; 

          - учебная практика – 180 часов; 

          - производственная практика – 216 час; 

- промежуточная аттестация – 12 часов. 

 

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе: 

- Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования (далее СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 

09.12.2016 г. № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 

22.12.2016 г., регистрационный № 44898); 

- примерной  основной  образовательной  программы по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер (рег. № 170331 от 31.03.2017 г. в государственном реестре ПООП). 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля: В 

результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности: 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:  

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование ОК 

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 04 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

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 языках 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций:  
Код Наименование ПК 

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

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

 

1.1.3.  В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

иметь практический  

опыт в 

- подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 

работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;  

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабри- 

катов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной 

подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообраз- ного ассортимента, в том числе региональных;  

- упаковке, складировании неиспользованных продуктов;  

- порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой 

продукции;  

- ведении расчетов с потребителями. 

уметь - рационально организовывать, проводить уборку рабочего места 

повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;  

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том 



числе региональных;  

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

знать - требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания;  

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними;  

- ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков, в том числе региональных;  

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении;  

- правила и способы сервировки стола, презентации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассорти- мента, в том числе региональных. 

Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

- максимальная учебная нагрузка студента – 322 час, включая: 

- обязательная учебная нагрузка студента – 303 часа; 

самостоятельная работа студента – 9 часов 

                     - учебная практика – 108 часов; 

          - производственная практика – 72 час; 

- промежуточная аттестация – 12 часов. 

 

ПМ.05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе: 

- Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования (далее СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 

09.12.2016 г. № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 

22.12.2016 г., регистрационный № 44898); 

- примерной  основной  образовательной  программы по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер (рег. № 170331 от 31.03.2017 г. в государственном реестре ПООП). 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля: В 

результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности: 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:  

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование ОК 

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 04 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 



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 языках 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций:  
Код Наименование ПК 

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

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 

1.1.3.  В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

иметь практический  

опыт в 

- подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 

работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;  

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов;  

- приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов;  

- подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства;  

- приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе региональных;  

- порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности;  

- ведении расчетов с потребителями. 

уметь - рационально организовывать, проводить уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций 

и регламентов; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;  

- выбирать, применять, комбинировать способы подготовки 

сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, 

отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  

- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к 



безопасности готовой продукции. 

знать - требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними;  

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 

сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  

- методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, 

правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

- правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 

смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства;  

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении. 

Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

- максимальная учебная нагрузка студента – 1033 час, включая: 

- обязательная учебная нагрузка студента – 979 часов; 

- самостоятельная работа студента – 42 часа; 

          - учебная практика – 360 часов; 

          - производственная практика – 324 часов; 

- промежуточная аттестация – 12 часов. 

 

5.7. Аннотация рабочих программ учебной практики 

Рабочие программы учебной практики являются частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом по профессии СПО 43.01.09 Повар, 

кондитер,  утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации № 1569 от 09.12. 2016 г., в целях внедрения международных стандартов 

подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового 

международного опыта движения WorldSkills International, на основании компетенции 

WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. №610н № 610н, 

профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного приказом Министерства труда 

и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. №579н. 
1.1. Цель и планируемые результаты освоения учебной практики:  

В результате учебной практики студент должен освоить основные виды 

деятельности: 

ВД 1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента  

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ВД 5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 



и соответствующие им профессиональные компетенции 

1.1.1. Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование ПК 

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

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

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

водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

птицы, дичи. 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

сыра, муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

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

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 



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

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

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

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

1.2.  В результате освоения учебной практики студент должен уметь:  

ВД Требования к умениям 

ВД 1 - подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами;  

- распознавать недоброкачественные продукты;  

- выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки 

(вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, 

кондиции, технологических свойств, рационального использования, 

обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента;  

-владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 

филитировании, править кухонные ножи;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения 

пряностей и приправ;  

- проверять качество готовых полуфабрикатов;  

- осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых 

полуфабрикатов; 

- соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения;  

-осуществлять ротацию сырья, продуктов. 

ВД 2 - подготавливать рабочее место;  

- выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

- оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 



безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных материалов;  

- обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты;  

- своевременно оформлять заявку на склад;  

- осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ;  

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

- оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

ВД 3 - рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места; 

- выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ;  

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос;  

- хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

ВД 4 - рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, 

выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ;  

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

ВД 5 - рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с 

учетом инструкций и регламентов; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ;  

- выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий;  

- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 



 

 1.3. Количество часов на освоение рабочих программ учебной практики: 

 

Всего  - 900 часа, в том числе: 

В рамках освоения ПМ 01. -  108 часа 

В рамках освоения ПМ 02. -   144  часа 

В рамках освоения ПМ 03. -  180часов   

В рамках освоения ПМ 04. -  108 часов 

В рамках освоения ПМ 05. -  360 часов  

 

5.8. Аннотация рабочих программ производственной практики  

Рабочие программы производственной практики разработаны на основе: 

- Федерального государственного образовательного стандарта по профессии СПО 

43.01.09  Повар, кондитер,  утвержденного приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации № 1569 от 09.12. 2016 г.; 

- профессионального стандарта «Повар», утвержденного Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. №610н № 610н; 

- профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. №579н. 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения производственной практики:  

В результате производственной практики студент должен освоить основные виды 

деятельности: 

ВД 1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента  

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ВД 5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

и соответствующие им профессиональные компетенции 

1.1.1. Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование ПК 

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

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

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

водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

птицы, дичи. 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 



ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

сыра, муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

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

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

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

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

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

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 



ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

1.2.  В результате освоения производственной практики студент должен 

приобрести практический опыт:  

ВД Требования к практическому опыту 

ВД 1 - подготовки, уборки рабочего места;  

- подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

- обработки различными методами, подготовки традиционных видов 

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

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

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

дичи, кролика, готовых полуфабрикатов разнообразного ассортимента;  

- ведения расчетов с потребителями. 

ВД 2 - подготовки, уборки рабочего места, выборе, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов;  

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;  

- приготовления, творческом оформления, эстетичной подачи супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных;  

- упаковки, складирования неиспользованных продуктов;  

- оценки качества, порционирования (комплектовании), упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- ведения расчетов с потребителями. 

ВД 3 - подготовки, уборки рабочего места; 

- выбора, подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;  

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

- приготовления, творческом оформления, эстетичной подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных;  

- упаковки, складирования неиспользованных продуктов;  

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

учетом требований к безопасности готовой продукции;  

- ведения расчетов с потребителями. 

ВД 4 - подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов;  

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных;  

- упаковки, складирования неиспользованных продуктов;  

- порционирования (комплектовании), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции;  



- ведения расчетов с потребителями. 

ВД 5 - подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовка к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов;  

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;  

- приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;  

- подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства;  

- приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных;  

- порционирования (комплектовании), эстетичной упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности;  

- ведения расчетов с потребителями. 

 

 1.3. Количество часов на освоение рабочих программ производственной практики: 

 

Всего  - 936 часов, в том числе: 

В рамках освоения ПМ 01. -  36 часов 

В рамках освоения ПМ 02. -  288 часов 

В рамках освоения ПМ 03. -  216 часа 

В рамках освоения ПМ 04. -  72 часов 

В рамках освоения ПМ 05. -  324 часов  
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