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 Дисциплины (модули) 

 Базовые дисциплины 

БД.01 Русский язык  

 

1.1. Область применения программы 

Программа базовой дисциплины «Русский язык» предназначена для изучения 

русского языка в профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения 

программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ 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 «Русский язык и литература. Русский язык», и 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.  

1.2 Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена:  

Дисциплина БД.01 «Русский язык» занимает место в составе общих базовых 

учебных дисциплин, формируемых из обязательных предметных областей ФГОС 

среднего общего образования, для специалистов среднего звена по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Изучение данного учебного курса является необходимой основой для 

последующего изучения дисциплин профессиональной подготовки, а также для 

прохождения учебной и производственной практик, подготовки студентов к 

государственной итоговой аттестации. 

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций:   

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

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранных языках. 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 
Целью учебной дисциплины совершенствование обще учебных умений и навыков: 

Языковых, речемыслительных, орфографических, пунктуационных, 

стилистических;  

Формирование функциональной грамотности всех видов компетенций;  

Совершенствование учений правильно и стилистически верно использовать 

языковые единицы в устной и письменной речи;  

Развитие и совершенствование способности социальной адаптации;  

Готовность трудовой деятельности;  

Навыков самоорганизации и саморазвития информационных умений и навыков.  

Задачи дисциплины: 

Освоения учебной дисциплины «Русский язык» обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов:  

Личностных:  



воспитание уважения к русскому (родному) языку, который сохраняет и отражает 

культурные и нравственные ценности, накопленные народом на протяжении веков, 

осознание связи языка и истории, культуры русского и других народов; 

понимание роли родного языка как основы успешной социализации личности; 

осознание эстетической ценности, потребности сохранить чистоту русского языка 

как явления национальной культуры; 

формирование мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а гик же 

различных форм общественного сознания, осознание своего места в 

поликультурном мире; 

способность к речевому самоконтролю; оцениванию устных и письменных 

высказываний с точки зрения языкового оформления, эффективности достижения 

поставленных коммуникативных задач; 

готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной, 

деятельности; 

способность к самооценке на основе наблюдения за собственной речью, 

потребность речевого самосовершенствования; 

метапредметных:  

владение всеми видами речевой деятельности: аудированием, чтением 

(пониманием), говорением, письмом; 

владение языковыми средствами — умение ясно, логично и точно излагать свою 

точку зрения, использовать адекватные языковые средства; использование 

приобретенных знаний и умений для анализа языковых явлений на 

межпредметном уровне; 

применение навыков сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, 

взрослыми в процессе речевого общения, образовательной, общественно полезной, 

учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности; 

овладение нормами речевого поведения в различных ситуациях межличностного и 

межкультурного общения; 

готовность п способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках 

информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую 

из различных источников: 

умение извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно-

научных текстов, справочной литературы, средств массовой информации, 

информационных и коммуникационных технологий для решения когнитивных, 

коммуникативных и организационных задач в процессе изучения русского языка.  

предметных:  

сформированность понятий о нормах русского литературного языка и применение 

знаний о них в речевой практике; 

сформированность умений создавать устные и письменные монологические и 

диалогические высказывания различных типов и жанров в учебно-научной /на 

материале изучаемых учебных дисциплин), социально-культурной и деловой 

сферах общения; 

владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 

собственной речью; 

владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и 

скрытой, основной и второстепенной информации; 

владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, 

рефератов, сочинений различных жанров; 

сформированность представлений об изобразительно-выразительных 

возможностях русского языка; 



сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный 

контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа текста; 

способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и 

выражать свое отношение к теме, проблеме текста в развернутых 

аргументированных устных и письменных высказываниях; 

владение навыками анализа текста с учетом их стилистической и жанрово- 

родовой специфики; осознание - художественной картины жизни, созданной в 

литературном произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия 

и интеллектуального понимания; 

сформированность представлений о системе стилей языка художественной 

литературы. 

уметь: 

У.1 – ориентироваться в русском языке как системе, состоящей из единиц разных 

уровней; 

У.2 – грамотно в орфографическом, пунктуационном и речевом отношении 

оформлять письменные тексты; 

У.3 – создавать устные и письменные монологические и диалогические 

высказывания различных типов и жанров (эссе, очерк и др.) в учебной, научной, 

социально-культурной и деловой сферах общения; 

У.4 – представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефератов, 

сочинений различных жанров; 

У.5 – пользоваться справочной литературой, готовить материал для текста речи по 

любой из предложенных тем; 

знать: 

З.1 – современное состояние русского языка; 

З.2 – языковую норму и ее роль в функционировании языка; 

З.3 – систему функциональных стилей современного русского языка; 

З.4 – формы существования современного русского языка. 

БД.02 Литература  

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена: 

Дисциплина БД.02 «Литература» занимает место в составе общих базовых учебных 

дисциплин, формируемых из обязательных предметных областей ФГОС среднего 

общего образования, для специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

Изучение данного учебного курса является необходимой основой для 

последующего изучения дисциплин профессиональной подготовки, а также для 

прохождения учебной и производственной практик, подготовки студентов. 

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций:   

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

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранных языках. 



1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 

Цель дисциплины заключается в формировании гуманистического мировоззрения 

посредством изучения литературных произведений, развитии культуры 

читательского восприятия художественного текста. 

Задачи дисциплины: 
– воспитать духовно развитую личность, готовую к самопознанию и 

самосовершенствованию, способную к созидательной деятельности в современном 

мире; 

– сформировать у обучающихся гуманистическое мировоззрение, национальное 

самосознание, гражданскую позицию, чувство патриотизма, любви и уважения к 

литературе; 

– развивать представления о специфике литературы в ряду других искусств, 

культуры читательского восприятия художественного текста, понимания авторской 

позиции, исторической и эстетической обусловленности литературного процесса; 

– формировать образное и аналитическое мышление, эстетические и творческие 

способности учащихся, читательские интересы, художественный вкус, устную и 

письменную речь учащихся; 

– способствовать освоению текстов художественных произведений в единстве 

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

литературных понятий; 

– формировать общее представления об историко-литературном процессе; 

– совершенствовать умения анализа и интерпретации литературного произведения 

как художественного целого в его историко-литературной обусловленности с 

использованием теоретико-литературных знаний; 

– совершенствовать умения по созданию сочинений различных типов 

– вырабатывать у учащихся навыки поиска, систематизации и использования 

необходимой информации, в том числе в сети Интернет; 

– развивать навыки выразительного чтения художественных произведений. 

Освоение содержания учебной дисциплины «БД.02 Литература» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов 

личностных: 

 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; 

 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; 

 готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 

деятельности; 

 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; 

 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; 

 эстетическое отношение к миру; 

 совершенствование духовно-нравственных качеств личности, воспитание 

чувства любви к многонациональному Отечеству, уважительного отношения к 

русской литературе, культурам других народов; 

 использование для решения познавательных и коммуникативных задач 

различных источников информации (словарей, энциклопедий, интернет-ресурсов и 



др.). 

метапредметных: 

 умение понимать проблему, выдвигать гипотезу, структурировать материал, 

подбирать аргументы для подтверждения собственной позиции, выделять 

причинно-следственные связи в устных и письменных высказываниях, 

формулировать выводы;  

 умение самостоятельно организовывать собственную деятельность, оценивать 

ее, определять сферу своих интересов; 

 умение работать с разными источниками информации, находить ее, 

анализировать, использовать в самостоятельной деятельности; 

 владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; 

 способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения 

практических задач, применению различных методов познания; 

предметных: 

 сформированность устойчивого интереса к чтению как средству познания 

других культур, уважительного отношения к ним:  

 сформированность навыков различных видов анализа литературных 

произведений; 

 владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 

собственной речью; 

 владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и 

скрытой, основной и второстепенной информации; 

 владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, 

рефератов, сочинений различных жанров; 

 знание содержания произведений русской, родной и мировой классической 

литературы, их историко-культурного и нравственно-ценностного влияния на 

формирование национальной и мировой культуры; 

 сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный 

контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа художественного 

произведения; 

 способность выявлять в художественных текстах образы, темы и 

 проблемы и выражать свое отношение к ним в развернутых 

аргументированных устных и письменных высказываниях; 

 владение навыками анализа художественных произведений с учетом их 

жанрово-родовой специфики; 

 осознание художественной картины жизни, созданной в литературном 

произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и 

интеллектуального понимания; 

 сформированность представлений о системе стилей языка художественной 

литературы. 

В результате освоения учебной дисциплины студент должен уметь: 

У.1 Пересказывать содержание прочитанных программных произведений (главные 

герои, основные сюжетные линии и события; 

У.2 Анализировать изученное произведение как художественное единство; 

У.3 Владеть монологическими и диалогическими формами устной речи и 

письменной речи 

У.4 Писать сочинения на литературную и свободную темы, изложения с 

творческим заданием; 

У.5 Выразительно читать изученные произведения, в том числе наизусть.  

знать:  



З.1. Основные факты о жизни и творчестве изучаемых писателей; 

З.2.Содержание изученных литературных произведений 

З.3. Основные закономерности историко-литературного процесса и черты 

литературных направлений; 

З.4.Основные теоретико-литературные понятия. 

БД.03 Родная литература 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена: 

Дисциплина БД.03 «Родная литература» занимает место в составе базовых учебных 

дисциплин, формируемых из общеобразовательных учебных дисциплин среднего 

общего образования, для специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

Изучение данного учебного курса является необходимой основой для 

последующего изучения дисциплин профессиональной подготовки, а также для 

прохождения учебной и производственной практик, подготовки студентов. 

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций:   

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

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранных языках 

 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 
Цель дисциплины заключается в формировании гуманистического мировоззрения 

посредством изучения литературных произведений, развитии культуры 

читательского восприятия художественного текста. 

Задачи дисциплины: 
– воспитать духовно развитую личность, готовую к самопознанию и 

самосовершенствованию, способную к созидательной деятельности в современном 

мире; 

– сформировать у обучающихся гуманистическое мировоззрение, национальное 

самосознание, гражданскую позицию, чувство патриотизма, любви и уважения к 

родной литературе; 

– развивать представления о специфике родной литературы в ряду других искусств, 

культуры читательского восприятия художественного текста, понимания авторской 

позиции, исторической и эстетической обусловленности литературного процесса; 

–способствовать формированию навыков сопоставить идейно-нравственные 

ценности произведений родной литературы с образцами литератур народов РФ;  

– способствовать освоению текстов художественных произведений в единстве 

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

литературных понятий; 

– формировать общее представления об историко-литературном процессе; 



– совершенствовать умения анализа и интерпретации литературного произведения 

как художественного целого в его историко-литературной обусловленности с 

использованием теоретико-литературных знаний; 

– вырабатывать у учащихся навыки поиска, систематизации и использования 

необходимой информации, в том числе в сети Интернет. 

Освоение содержания учебной дисциплины «БД.03 Родная литература» 

обеспечивает достижение студентами следующих результатов 

личностных: 

 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; 

 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; 

 готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 

деятельности; 

 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; 

 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; 

 эстетическое отношение к миру; 

 совершенствование духовно-нравственных качеств личности, воспитание 

чувства любви к многонациональному Отечеству, уважительного отношения к 

русской, родной литературе, культурам других народов; 

 использование для решения познавательных и коммуникативных задач 

различных источников информации (словарей, энциклопедий, интернет-ресурсов и 

др.). 

метапредметных: 

 умение понимать проблему, выдвигать гипотезу, структурировать материал, 

подбирать аргументы для подтверждения собственной позиции, выделять 

причинно-следственные связи в устных и письменных высказываниях, 

формулировать выводы;  

 умение самостоятельно организовывать собственную деятельность, оценивать 

ее, определять сферу своих интересов; 

 умение работать с разными источниками информации, находить ее, 

анализировать, использовать в самостоятельной деятельности; 

 владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; 

 способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения 

практических задач, применению различных методов познания; 

предметных: 

 сформированность устойчивого интереса к чтению как средству познания 

других культур, уважительного отношения к ним:  

 сформированность навыков различных видов анализа литературных 

произведений; 

 владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 

собственной речью; 

 владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и 

скрытой, основной и второстепенной информации; 



 знание содержания произведений русской, родной и мировой классической 

литературы, их историко-культурного и нравственно-ценностного влияния на 

формирование национальной и мировой культуры; 

 сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный 

контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа художественного 

произведения; 

 способность выявлять в художественных текстах образы, темы и 

 проблемы и выражать свое отношение к ним в развернутых 

аргументированных устных высказываниях. 

В результате освоения учебной дисциплины студент должен  

уметь: 

У.1 Пересказывать содержание прочитанных программных произведений (главные 

герои, основные сюжетные линии и события; 

У.2 Анализировать изученное произведение как художественное единство; 

У.3 Владеть монологическими и диалогическими формами устной речи  

У.4 Выразительно читать изученные произведения, в том числе наизусть. (на 

якутском языке и переводы).  

знать:  

З.1. Основные факты о жизни и творчестве изучаемых писателей; 

З.2.Содержание изученных литературных произведений 

З.3. Основные закономерности историко-литературного процесса и черты 

литературных направлений; 

З.4.Основные теоретико-литературные понятия. 
 

БД.04  Иностранный язык 

 

1.1. Область применения программы 

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 (ППССЗ СПО) на базе основного общего образования 

при подготовке и 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 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.  

1.2 Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена: 

Учебная дисциплина «Иностранный язык» является учебным предметом 

обязательной предметной области «Иностранные языки» ФГОС СПО.  

В профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения 

ППССЗ СПО на базе основного общего образования, учебная дисциплина 

«Иностранный язык» изучается гуманитарном и естественном цикле учебного 

плана ППССЗ СПО на базе основного общего образования с получением среднего 

общего образования. 

В учебных планах ППССЗ место учебной дисциплины «Иностранный язык» 



— в составе общих общеобразовательных учебных дисциплин, формируемых из 

обязательных предметных областей ФГОС среднего общего образования, для 

профессий СПО или специальностей СПО соответствующего профиля 

профессионального образования. 

В программу включено содержание, направленное на формирование у 

студентов компетенций, необходимых для качественного освоения ППССЗ СПО на 

базе основного общего образования с получением среднего общего образования. 

Содержание учебной дисциплины направлено на формирование различных 

видов компетенций: 

- лингвистической — расширение знаний о системе русского и английского 

языков, совершенствование умения использовать грамматические структуры и 

языковые средства в соответствии с нормами данного языка, свободное 

использование приобретенного словарного запаса; 

- социолингвистической — совершенствование умений в основных видах 

речевой деятельности (аудировании, говорении, чтении, письме), а также в выборе 

лингвистической формы и способа языкового выражения, адекватных ситуации 

общения, целям, намерениям и ролям партнеров по общению; 

- дискурсивной — развитие способности использовать определенную стратегию 

и тактику общения для устного и письменного конструирования и интерпретации 

связных текстов на английском языке по изученной проблематике, в том числе 

демонстрирующие творческие способности обучающихся; 

- социокультурной — овладение национально-культурной­ спецификой страны 

изучаемого языка и развитие умения строить речевое и неречевое поведение 

адекватно этой специфике; умение выделять общее и различное в культуре родной 

страны и англоговорящих стран; 

- социальной — развитие умения вступать в коммуникацию и поддерживать ее; 

- стратегической — совершенствование умения компенсировать 

недостаточность знания языка и опыта общения в иноязычной среде; 

- предметной — развитие умения использовать знания и навыки, формируемые 

в рамках дисциплины «Иностранный язык», для решения различных проблем. 

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций:  
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности; 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранных языках.  

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

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

повседневные темы; 

- переводить (со словарем) иностранные тексты профессиональной направленности; 

- самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять 

словарный запас. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

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

необходимый для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов 

профессиональной направленности. 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

Содержание программы учебной дисциплины «Иностранный язык» 

направлено на достижение следующих целей: 

 формирование представлений об английском языке как о языке 

международного общения и средстве приобщения к ценностям мировой культуры и 

национальных культур; 



 формирование коммуникативной компетенции, позволяющей свободно 

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

числе в сфере профессиональной деятельности, с учетом приобретенного 

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 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. 

Программа может использоваться другими профессиональными 

образовательными организациями, реализующими образовательную программу 

среднего общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного 

общего образования. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Иностранный язык» 

обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 

 личностных: 

– сформированность ценностного отношения к языку как культурному 

феномену и средству отображения развития общества, его истории и духовной 

культуры; 

– сформированность широкого представления о достижениях национальных 

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

– развитие интереса и способности к наблюдению за иным способом 

мировидения; 

– осознание своего места в поликультурном мире; готовность и способность 

вести диалог на английском языке с представителями других культур, достигать 

взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать в различных областях для 

их достижения; умение проявлять толерантность к другому образу мыслей, к иной 

позиции партнера по общению; 

– готовность и способность к непрерывному образованию, включая 

самообразование, как в профессиональной области с использованием английского 

языка, так и в сфере английского языка; 

 метапредметных: 

– умение самостоятельно выбирать успешные коммуникативные стратегии в 

различных ситуациях общения; 

– владение навыками проектной деятельности, моделирующей реальные 

ситуации межкультурной коммуникации; 

– умение организовать коммуникативную деятельность, продуктивно 

общаться и взаимодействовать с ее участниками, учитывать их позиции, 

эффективно разрешать конфликты; 

– умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, используя 

адекватные языковые средства; 

 предметных: 

– сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, 

необходимой для успешной социализации и самореализации, как инструмента 

межкультурного общения в современном поликультурном мире; 



– владение знаниями о социокультурной специфике англоговорящих стран и 

умение строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике; 

умение выделять общее и различное в культуре родной страны и англоговорящих 

стран; 

– достижение порогового уровня владения английским языком, позволяющего 

выпускникам общаться в устной и письменной формах как с носителями 

английского языка, так и с представителями других стран, использующими данный 

язык как средство общения; 

– сформированность умения использовать английский язык как средство для 

получения информации из англоязычных источников в образовательных и 

самообразовательных целях. 

 

БД.05 История  

 

1.1. Область применения программы 

Программа базовой  дисциплины «История» предназначена для изучения 

истории в профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения 

программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ 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 

«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 

получаемой специальности среднего профессионального образования. 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена: 

 Дисциплина БД.05 «История» занимает место в составе базовых дисциплин, 

формируемых из обязательных предметных областей ФГОС основного общего 

образования, для специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

 Изучение данного учебного курса является необходимой основой для 

последующего изучения дисциплин профессиональной подготовки, а также для 

прохождения учебной и производственной практик, подготовки студентов к 

государственной итоговой аттестации. 

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций: 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины:  
- 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 обучающихся осмысливать важнейшие 

исторические события, процессы и явления; 

- формирование у обучающихся системы базовых национальных ценностей на 

основе осмысления общественного развития, осознания уникальности 

каждой личности, раскрывающейся полностью только в обществе и через 

общество; 

- воспитание обучающихся в духе патриотизма, уважения к истории своего 

Отечества как единого многонационального государства, построенного на 

основе равенства всех народов России. 

- Освоение содержания учебной дисциплины «История» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

личностных: 

- сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, 

уважения к своему народу, чувств ответственности перед Родиной, гордости за 

свой край, свою Родину, прошлое и настоящее многонационального народа 

России, уважения к государственным символам (гербу, флагу, гимну); 

- становление 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; 

- готовность к служению Отечеству, его защите; 

- сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития исторической науки и общественной практики, основанного на 

диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, осознание 

своего места в поликультурном мире; 

- сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; 

готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 

деятельности; 

- 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; 

o метапредметных: 

- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и 

корректировать деятельность; использовать все возможные ресурсы для 

достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать 

успешные стратегии в различных ситуациях; 

- умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, 

эффективно разрешать конфликты; 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания; 



- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках 

исторической информации, критически ее оценивать и интерпретировать; 

- умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных 

задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной 

безопасности; 

- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

o предметных: 

- сформированность представлений о современной исторической науке, ее 

специфике, методах исторического познания и роли в решении задач 

прогрессивного развития России в глобальном мире; 

- владение комплексом знаний об истории России и человечества в целом, представлениями об общем и особенном в мировом историческом процессе; 

- сформированность умений применять исторические знания в 

профессиональной и общественной деятельности, поликультурном общении; 

- владение навыками проектной деятельности и исторической реконструкции с 

привлечением различных источников; 

- сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в 

дискуссии по исторической тематике. 

В результате изучения базовой дисциплины учебного цикла обучающийся должен: 

уметь: 

У.1- проводить поиск исторической информации в источниках разного типа; 

У.2 -критически анализировать источник исторической информации 

(характеризовать авторство источника, время, обстоятельства и цели его создания); 

У.3 -анализировать историческую информацию, представленную в разных 

знаковых системах (текст, карта, таблица, схема, аудиовизуальный 

У.4 -различать в исторической информации факты и мнения, исторические 

описания и исторические объяснения; 

У.5 -устанавливать причинно-следственные связи между явлениями, 

пространственные и временные рамки изучаемых исторических процессов и 

явлений. 

знать: 

З.1 -основные факты, процессы и явления, характеризующие целостность 

отечественной и мировой истории; 

З.2 -периодизацию отечественной и мировой истории; 

З.3 -современные версии и трактовки важнейших проблем отечественной и 

мировой истории; 

З.4 -историческую обусловленность современных общественных процессов; 

особенности исторического пути России, её роль в мировом. 

 

БД.06 Астрономия 

 

1.1. Область применения программы 

Программа базовой дисциплины «Астрономия» предназначена для изучения 

астрономии в профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения 

программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ СПО) на базе 

основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, 

служащих, специалистов среднего звена. 

Программа разработана на основе требований ФГОС СПО, предъявляемых к 



структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Астрономия», и 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.  

1.2 Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена:  

Дисциплина БД.06 «Астрономия» занимает место в составе общих 

общеобразовательных учебных дисциплин, формируемых из обязательных 

предметных областей ФГОС среднего общего образования, для специалистов 

среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 
- 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 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. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Астрономия» обеспечивает 

достижение обучающимися следующих результатов: 

• личностных: 

  сформированность научного мировоззрения, соответствующего современному 

  уровню развития астрономической науки; 

  устойчивый интерес к истории и достижениям в области астрономии; 

  умение анализировать последствия освоения космического пространства для 

жизни и деятельности человека; 

• метапредметных: 

  умение использовать при выполнении практических заданий по астрономии 

такие мыслительные операции, как постановка задачи, формулирование гипотез, 

анализ и синтез, сравнение, обобщение, систематизация, выявление причинно-

следственных связей, поиск аналогов, формулирование выводов для изучения 



различных сторон астрономических явлений, процессов, с которыми возникает 

необходимость сталкиваться в профессиональной сфере; 

 владение навыками познавательной деятельности, навыками разрешения 

проблем, возникающих при выполнении практических заданий по астрономии; 

 умение использовать различные источники по астрономии для получения 

достоверной научной информации, умение оценить ее достоверность; 

 владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать свою 

точку зрения по различным вопросам астрономии, использовать языковые средства, 

адекватные обсуждаемой проблеме астрономического характера, включая 

составление текста и презентации материалов с использованием информационных 

и коммуникационных технологий; 

• предметных: 

  сформированность представлений о строении Солнечной системы, эволюции 

звезд и Вселенной, пространственно-временных масштабах Вселенной; 

    понимание сущности наблюдаемых во Вселенной явлений; 

  владение основополагающими астрономическими понятиями, теориями, 

законами и закономерностями, уверенное пользование астрономической 

терминологией и символикой; 

  сформированность представлений о значении астрономии в практической 

деятельности человека и дальнейшем научно-техническом развитии; 

 осознание роли отечественной науки в освоении и использовании космического 

пространства и развитии международного сотрудничества в этой области. 

В результате изучения базовой дисциплины учебного цикла обучающийся должен: 

уметь: 
У.1 Сформированность представлений о значении астрономии практической 

деятельности человека и дальнейшего научно – технического развития;  

У.2 Осознание роли отечественной науки в освоении и использовании 

космического пространства и развитие международного сотрудничества в этой 

области;  

У.3 Использование различных видов познавательной деятельности для решения 

астрономических задач, применение основных методов познания (наблюдения, 

описания, измерения, эксперимента) для изучения различных сторон окружающей 

действительности 

У.4 Использование основных интеллектуальных операций: постановки задачи, 

формулирования гипотез, анализа и синтеза, сравнения, обобщения, 

систематизации, выявления причинно-следственных связей, поиска аналогов, 

формулирования выводов для изучения различных сторон астрономических 

объектов, явлений и процессов, с которыми возникает необходимость сталкиваться 

в профессиональной сфере 

У.5 Умение генерировать идеи и определять средства, необходимые для их 

реализации 

У.6 Умение использовать различные источники для получения астрономической 

информации, оценивать ее достоверность 

У.7 Умение анализировать и представлять информацию в различных видах 

У.8 Умение публично представлять результаты собственного исследования, вести 

дискуссии, доступно и гармонично сочетая содержание и формы представляемой 

информации 

знать: 
З.1 сформированность представлений о строении Солнечной системы об эволюции 

звезд и Вселенной, пространственно-временных масштабов вселенной;  

З.2 Понимание сущности наблюдаемых во Вселенной явлений;  

З.3 Владение основополагающими астрономическими понятиями, теориями, 



законами и закономерностями, уверенное пользование астрономической 

терминологии и символики.  

БД.07 Физическая культура  

 

1.1. Область применения программы 

Программа базовой 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 про- грамм среднего профессионального образования на базе 

основного общего образования с учетом требований федеральных государственных 

образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего 

профессионального образования 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена: дисциплина входит в базовый курс 

общеобразовательного цикла. 

Учебная дисциплина «Физическая культура» является учебным предметом 

обязательной предметной области «Физическая культура, экология и основы 

безопасности жизнедеятельности» ФГОС среднего общего образования. 

В профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения 

ППССЗ СПО на базе основного общего образования, учебная дисциплина 

«Физическая культура» изучается в базовом цикле учебного плана ППССЗ СПО на 

базе основного общего образования с получением среднего общего образования 

(ППССЗ).В учебных планах ППССЗ СПО дисциплина «Физическая культура» 

входит в состав общих общеобразовательных учебных дисциплин, формируемых из 

обязательных предметных областей ФГОС среднего общего образования, для 

профессий СПО или специальностей СПО соответствующего профиля 

профессионального образования. 

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций:   
ОК.8  Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности 

1.3 Цели и задачи – требования к результатам освоения дисциплины. 

Цели и задачи дисциплины - укрепление здоровья, повышение физического 

потенциала, работоспособности обучающихся, формирование у них жизненных, 

социальных и профессиональных мотиваций: 

– формировать физическую культуру личности будущего профессионала, 

востребованного на современном рынке труда; 

– развивать физические качества и способности, совершенствовать 

функциональные возможности организма, укреплять индивидуальное здоровье; 

– формировать устойчивые мотивы и потребности в бережном отношении к 

собственному здоровью, в занятиях физкультурно-оздоровительной и спортивно-

оздоровительной деятельностью; 

– помочь студентам овладеть технологиями современных оздоровительных систем 



физического воспитания, обогащать индивидуальный опыт занятий специально 

прикладными физическими упражнениями и базовыми видами спорта; 

– помочь студентам овладеть системой профессионально и жизненно значимых 

практических умений и навыков, обеспечивающих сохранение и укрепление 

физического и психического здоровья; 

– помочь студентам в освоении системы знаний о занятиях физической культурой, 

их роли и значении в формировании здорового образа жизни и социальных 

ориентаций; 

–формировать компетентность в физкультурно-оздоровительной и спортивной 

деятельности, овладении навыками творческого сотрудничества в коллективных 

формах занятий физическими упражнениями. 

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение учащимися 

следующих результатов 

личностных: 

– готовность и способность обучающихся к саморазвитию и личностному 

самоопределению; 

– сформированность устойчивой мотивации к здоровому образу жизни и обучению, 

целенаправленному личностному совершенствованию двигательной активности с 

валеологической и профессиональной направленностью, неприятию вредных 

привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

– потребность к самостоятельному использованию физической культуры как 

составляющей доминанты здоровья; 

– приобретение личного опыта творческого использования профессионально-

оздоровительных средств и методов двигательной активности; 

– формирование личностных ценностно-смысловых ориентиров и установок, 

системы значимых социальных и межличностных отношений, личностных, 

регулятивных, познавательных, коммуникативных действий в процессе 

целенаправленной двигательной активности, способности их использования в 

социальной, в том числе профессиональной, практике; 

– готовность самостоятельно использовать в трудовых и жизненных ситуациях 

навыки профессиональной адаптивной физической культуры; 

– способность к построению индивидуальной образовательной траектории 

самостоятельного использования в трудовых и жизненных ситуациях навыков 

профессиональной адаптивной физической культуры; 

– способность использования системы значимых социальных и межличностных 

отношений, ценностно-смысловых установок, отражающих личностные и 

гражданские позиции, в спортивной, оздоровительной и физкультурной 

деятельности; 

– формирование навыков сотрудничества со сверстниками, умение продуктивно 

общаться и взаимодействовать в процессе физкультурно- оздоровительной и 

спортивной деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, 

эффективно разрешать конфликты; 

– принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа жизни, 

потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-

оздоровительной деятельностью; 

– умение оказывать первую помощь при занятиях спортивно- оздоровительной 

деятельностью; 

– патриотизм, уважение к своему народу, чувство ответственности перед Родиной; 

– готовность к служению Отечеству, его защите; 

метапредметных: 

– способность использовать межпредметные понятия и универсальные учебные 

действия (регулятивные, познавательные, коммуникативные) в познавательной, 



спортивной, физкультурной, оздоровительной и социальной практике; 

– готовность учебного сотрудничества с преподавателями и сверстниками с 

использованием специальных средств и методов двигательной активности; 

– освоение знаний, полученных в процессе теоретических, учебно- методических и 

практических занятий, в области анатомии, физиологии, психологии (возрастной и 

спортивной), экологии, ОБЖ;  

– готовность и способность к самостоятельной информационно - познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках 

информации, критически оценивать и интерпретировать информацию по 

физической культуре, получаемую из различных источников; 

– формирование навыков участия в различных видах соревновательной 

деятельности, моделирующих профессиональную подготовку; 

– умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее – ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, норм информационной безопасности; 

предметных: 

– умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности 

для организации здорового образа жизни, активного отдыха и досуга; 

– владение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, 

поддержания работоспособности, профилактики предупреждения заболеваний, 

связанных с учебной и производственной деятельностью; 

– владение основными способами самоконтроля индивидуальных 

показателей здоровья, умственной и физической работоспособности, физического 

развития и физических качеств; 

– владение физическими упражнениями разной функциональной направленности, 

использование их в режиме учебной и производственной деятельности с целью 

профилактики переутомления и сохранения высокой работоспособности; 

– владение техническими приемами и двигательными действиями базовых видов 

спорта, активное применение их в игровой и соревновательной деятельности, 

готовность к выполнению нормативов Всероссийского физкультурно-спортивного 

комплекса «Готов к труду и обороне» (ГТО). 

В результате изучения дисциплины обучающийся должен уметь: 

У.1 использовать физкультурно-спортивную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей; 

У.2 осуществлять творческое сотрудничество в коллективных формах занятий 

физической культурой; 

У.3 выполнять контрольные нормативы, предусмотренные ФГОС по легкой 

атлетике, гимнастике, спортивным играм при соответствующей тренировке, с 

учетом состояния здоровья и функциональных возможностей своего организма;  

У.4 составить простейшую комбинацию из изученных упражнений; 

знать: 

З.1 о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; 

З.2 о влиянии оздоровительных систем физического воспитания на укрепление 

здоровья, профилактику профессиональных заболеваний, вредных привычек и 

увеличение продолжительности жизни; 

З.3 способы контроля и оценки индивидуального физического развития и 

физической подготовленности; 

З.4 основы здорового образа жизни. 

БД.08 Основы безопасности жизнедеятельности 

 



1.1. Область применения программы.  

Программа общеобразовательной учебной дисциплины БД.08 «Основы 

безопасности жизнедеятельности» предназначена для изучения безопасности 

жизнедеятельности в профессиональных образовательных организациях СПО, 

реализующих образовательную программу среднего общего образования в 

пределах освоения программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ 

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.  

Содержание программы БД.08 «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 учащихся. 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена:  

Учебная дисциплина БД.08 «Основы безопасности жизнедеятельности» является 

учебным предметом обязательной предметной области «Физическая культура, 

экология и основы безопасности жизнедеятельности» ФГОС среднего общего 

образования. 

В профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения 

ППССЗ СПО на базе основного общего образования, учебная дисциплина «Основы 

безопасности жизнедеятельности» изучается в базовой дисциплине учебного плана 

ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего 

образования (ППКРС, ППССЗ). 

В учебных ППССЗ место учебной дисциплины «Основы безопасности 

жизнедеятельности» — в составе общих общеобразовательных учебных дисциплин, 

формируемых из обязательных предметных областей ФГОС среднего общего 

образования, для профессий СПО или специальностей СПО соответствующего 

профиля профессионального образования. 

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций: 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности.  

 



       1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения      

дисциплины: 

           Цель учебной дисциплины - формирование и пропаганда знаний, 

направленных на снижение смертности и потерь здоровья людей от внешний 

факторов и причин. Создание защиты человека в техносфере от внешних 

негативных воздействий антропогенного, техногенного и естественного 

происхождения. Объектом защиты является человек. 

               Задачи дисциплины: 

 -   обучение учащихся умению распознавать и оценивать опасности окружающей 

среды; 

-   раскрытие системы знаний об опасностях различного происхождения, мерах по 

их предотвращению, ликвидации их последствий; 

-   привитие учащимся навыков защиты и самозащиты, помощи и взаимопомощи в 

ситуациях, опасных для их физического, психологического здоровья и жизни. 

         В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

У1. 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 учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

З1.  принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных 

ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия 

терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России; 

- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их 

реализации; 

-  основы военной службы и обороны государства; 

-  задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 

-  способы защиты населения от оружия массового поражения; 

-  меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 

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

нее в добровольном порядке; 

-  основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых 

имеются военно-учетные специальности, родственные специальностям СПО; 

- область применения полученных профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы; 

-  порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

 

БД.09 Обществознание 



1.1. Область применения программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины БД.09 «Обществознание» 

предназначена для изучения русского языка в образовательных организациях, 

реализующих образовательную программу среднего общего образования в 

пределах освоения программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ 

СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных 

рабочих, служащих, специалистов среднего звена. 

Программа разработана на основе требований ФГОС СПО, предъявляемых к 

структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины БД.09 

«Обществознание», и 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 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена:  

Дисциплина БД.09 «Обществознание» занимает место в базовых дисциплин, 

формируемых из обязательных предметных областей ФГОС среднего общего 

образования, для специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

Изучение данного учебного курса является необходимой основой для 

последующего изучения дисциплин профессиональной подготовки, а также для 

прохождения учебной и производственной практик, подготовки студентов к 

государственной итоговой аттестации. 

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций:  

ОК 01. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

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

учебной дисциплины: 

Целью изучения дисциплины является содействие воспитанию свободной и 

ответственной личности, ее социализации, познанию окружающей 

действительности, самопознанию и самореализации. 

Задачи дисциплины: 

– воспитать гражданственность, социальную ответственность, правовое 

самосознание, патриотизм, приверженность конституционным принципам 

Российской Федерации; 

– содействовать развитию личности на стадии начальной социализации, 

становление правомерного социального поведения, повышение уровня 

политической, правовой и духовно-нравственной культуры подростка; 

– содействовать углублению интереса к изучению социально - экономических и 

политико-правовых дисциплин; 

– формировать умение получать информацию из различных источников, 

анализировать, систематизировать ее, делать выводы и прогнозы; 

– содействовать формированию целостной картины мира, усвоению знаний об 

основных сферах человеческой деятельности, социальных институтах, нормах 

регулирования общественных отношений, необходимых для взаимодействия с 

другими людьми в рамках отдельных социальных групп и общества в целом; 



– формировать мотивацию к общественно полезной деятельности, повышению 

стремления к самовоспитанию, самореализации, самоконтролю; 

– формировать навыки применения полученных знаний и умений в практической 

деятельности в различных сферах общественной жизни. 

Освоение содержания учебной дисциплины БД.09 «Обществознание» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов 

личностных: 

− сформированность мировоззрения, соответствующего современному 

уровню развития общественной науки и практики, основанного на диалоге культур, 

а также различных форм общественного сознания, осознание своего места в 

поликультурном мире; 

− сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, 

уважения к своему народу, чувства ответственности перед Родиной, уважения 

государственных символов (герба, флага, гимна); 

− сформированность гражданской позиции в качестве 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; 

− сформированность толерантного сознания и поведения в поликультурном мире, 

готовности и способности вести диалог с другими людьми, достигать в нем 

взаимопонимания, учитывая позиции всех участников, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения; эффективно разрешать конфликты; 

− сформированность готовности и способности к саморазвитию и самовоспитанию 

в соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества, к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

сознательного отношения к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности; 

− сформированность осознанного отношения к профессиональной деятельности как 

возможности участия в решении личных, общественных, государственных, 

общенациональных проблем; 

− сформированность ответственного отношения к созданию семьи на основе 

осознанного принятия ценностей семейной жизни; 

метапредметных: 

− умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в 

различных ситуациях;  

− владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности в сфере общественных наук, навыками разрешения проблем; 

способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения 

практических задач, применению различных методов познания; 

− готовность и способность к самостоятельной информационно - познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках 

социально-правовой и экономической информации, критически оценивать и 

интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 

− умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с 

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной 

безопасности; 



− умение определять назначение и функции различных социальных, экономических 

и правовых институтов; 

− умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

− владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать свою 

точку зрения, использовать адекватные языковые средства, понятийный аппарат 

обществознания; 

предметных: 

− сформированность знаний об обществе как целостной развивающейся системе в 

единстве и взаимодействии его основных сфер и институтов; 

− владение базовым понятийным аппаратом социальных наук; 

− владение умениями выявлять причинно-следственные, функциональные, 

иерархические и другие связи социальных объектов и процессов; 

− сформированнность представлений об основных тенденциях и возможных 

перспективах развития мирового сообщества в глобальном мире; 

− сформированность представлений о методах познания социальных явлений и 

процессов; 

− владение умениями применять полученные знания в повседневной жизни, 

прогнозировать последствия принимаемых решений; 

− сформированнность навыков оценивания социальной информации, умений 

поиска информации в источниках различного типа для реконструкции 

недостающих звеньев с целью объяснения и оценки разнообразных явлений и 

процессов общественного развития. 

В результате освоения учебной дисциплины студент должен 

уметь: 
У.1 сравнивать социальные объекты, выявляя их общие черты и различия; 

соотносить обществоведческие знания с социальными реалиями, их отражающими; 

оценивать различные суждения о социальных объектах с точки зрения 

общественных наук; 

У.2 устанавливать соответствия между существенными чертами и признаками 

социальных явлений и обществоведческими терминами, понятиями; 

У.3 применять знания о характерных чертах, признаках понятий и и явлений, 

социальных объектах определенного класса, осуществляя выбор необходимых 

позиций из предложенного списка; 

У.4 раскрывать на примерах важнейшие теоретические положения и понятия 

социально-гуманитарных наук; приводить примеры определенных общественных 

явлений, действий, ситуаций; 

У.5 применять социально-гуманитарные знания в процессе решения 

познавательных и практических задач, отражающих актуальные проблемы жизни 

человека и общества; 

У.6 осуществлять комплексный поиск, систематизацию и интерпретацию 

социальной информации по определенной теме из оригинальных 

неадаптированных текстов (философских, научных, правовых, политических, 

публицистических); 

У.7 формулировать на основе приобретенных социально-гуманитарных знаний 

собственные суждения и аргументы по определенным проблемам; 

знать: 
З.1 термины и понятия, социальные явления, соответствующие предлагаемому 

контексту, и применять в предлагаемом контексте обществоведческие термины и 

понятия; 

З.2 признаки понятий, характерные черты социального объекта, элементы его 

описания. 



 Профильные дисциплины 

ПД.01 Математика  

1.1. Область применения программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Математика» 

предназначена для изучения учебным предметом профессиональной дисциплины 

по ФГОС среднего общего образования. 

В профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения 

ОПОП СПО на базе основного общего образования, учебная дисциплина 

«Математика» изучается в профессиональном цикле учебного плана на базе 

основного общего образования с получением среднего общего образования. 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена:  

Дисциплина ПД.01 Математика занимает место в составе профильных учебных 

дисциплин, формируемых из обязательных предметных областей ФГОС среднего 

общего образования, для специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

Изучение данного учебного курса является необходимой основой для 

последующего изучения дисциплин профессиональной подготовки, а также для 

прохождения учебной и производственной практик, подготовки студентов к 

государственной итоговой аттестации. 

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций:   

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 

Целью учебной дисциплины 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. 

Задачи дисциплины: 

Освоение содержания учебной дисциплины «Математика: алгебра, начала 

математического анализа, геометрия», обеспечивает достижение студентами 

следующих результатов личностных:   

- сформированность представлений о математике как универсальном языке науки, 

средстве моделирования явлений и процессов, идеях и методах математики;  

- понимание значимости математики для научно-технического прогресса, 

 - сформированность отношения к математике как к части общечеловеческой 

культуры через знакомство с историей развития математики, эволюции 

математических идеи; 

 - развитие логического мышления, пространственного воображения, 

алгоритмической культуры, критичности мышления на уровне, необходимом для 



будущей профессиональной деятельности, для продолжения образования и 

самообразования; 

 - овладение математическими знаниями и умениями, необходимыми в 

повседневной жизни, для освоения смежных естественнонаучных дисциплин и 

дисциплин профессионального цикла, для получения образования в областях, не 

требующих углубленной математической подготовки; 

 - 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; 

 - готовность и способность к самостоятельной творческой и ответственной 

деятельности; - готовность к коллективной работе, сотрудничеству со 

сверстниками в образовательной, общественно полезной, учебно-

исследовательской, проектной и других видах деятельности;  

- отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 

решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем; 

метапредметных:  

- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в 

различных ситуациях;  

- умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты;  

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания;  

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках 

информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую 

из различных источников; - владение языковыми средствами: умение ясно, логично 

и точно излагать свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства; 

 - владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и основании, границ своего 

знания и незнания, новых познавательных задач и средств для их достижения; 

 - целеустремленность в поисках и принятии решений, сообразительность и 

интуиция, развитость пространственных представлений; способность воспринимать 

красоту и гармонию мира;  

предметных: 

 - сформированность представлений о математике как части мировой культуры и 

месте математики в современной цивилизации, способах описания явлении 

реального мира на математическом языке; сформированность представлений о 

математических понятиях как важнейших математических моделях, позволяющих 

описывать и изучать разные процессы и явления;  

- понимание возможности аксиоматического построения математических теорий;  

- владение методами доказательств и алгоритмов решения, умение их применять, 

проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач; 

 - владение стандартными приемами решения рациональных и иррациональных, 

показательных, степенных, тригонометрических уравнений и неравенств, их систем; 

- использование готовых компьютерных программ, в том числе для поиска пути 

решения и иллюстрации решения уравнений и неравенств;  



- сформированность представлении об основных понятиях математического анализа 

и их свойствах, владение умением характеризовать поведение функций, - 

использование полученных знаний для описания и анализа реальных зависимостей; 

 - владение основными понятиями о плоских и пространственных геометрических 

фигурах, их основных свойствах;  

- сформированность умения распознавать геометрические фигуры на чертежах, 

моделях и в реальном мире; - применение изученных свойств геометрических фигур 

и формул для решения геометрических задач и задач с практическим содержанием;  

- сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих 

вероятностный характер, статистических закономерностях в реальном мире, 

основных понятиях элементарной теории вероятности; умений находить и 

оценивать вероятности наступления событии в простейших практических ситуациях 

и основные характеристики случайных величин;  

- владение навыками использования готовых компьютерных программ при решении 

задач. 

В результате изучения обязательной части цикла обучающийся по 

общепрофессиональным дисциплинам должен 

уметь: 

У1. выполнять арифметические действия над числами, сочетая устные и 

письменные приёмы; находить приближённые значения величин и погрешности 

вычислений (абсолютная и относительная); сравнивать числовые выражения; 

У2. находить значение корня, степени, логарифма, тригонометрических 

выражений на основе определения, используя при необходимости 

инструментальные средства; пользоваться приближённой оценкой при 

практических расчётах; 

У3. выполнять преобразования выражений, применяя формулы, связанные со 

свойствами степеней, логарифмов, тригонометрических функций; 

У4. вычислять значение функции по заданному значению аргумента при 

различных способах задания функции; 

У5. определять основные свойства числовых функций, иллюстрировать их на 

графиках; 

У6. строить графики функций, иллюстрировать по графику свойства 

элементарных функций; 

У7. находить производные элементарных функций; 

У8. использовать производную для изучения свойств функций и построения 

графиков; 

У9. применять производную для проведения приближённых вычислений, 

решать задачи прикладного характера на нахождение наибольшего и наименьшего 

значения; 

У10. вычислять в простейших случаях площади и объёмы с использованием 

определённого интеграла; 

У11. решать рациональные, показательные, логарифмические, 

тригонометрические уравнения, сводящиеся к линейным и квадратным, а также 

аналогичные неравенства и системы; 

У12. решать простейшие комбинаторные задачи методом перебора, а также с 

использованием известных формул; 

У13. вычислять в простейших случаях вероятности событий на основе подсчёта 

числа исходов; 

У14. распознавать на чертежах и моделях пространственные формы; 

соотносить трёхмерные объекты с их описаниями, изображениями; 

У15. описывать взаимное расположение прямых и плоскостей в пространстве, 

аргументировать свои суждения об этом расположении; 



У16. анализировать в простейших случаях взаимное расположение объектов в 

пространстве; 

У17. изображать основные многогранники и круглые тела; выполнять чертежи 

по условиям задач; 

У18. строить простейшие сечения куба, призмы, пирамиды; 

У19. решать планиметрические и простейшие стереометрические задачи на 

нахождение геометрических величин (длин, углов, площадей, объёмов); 

У20. использовать при решении стереометрических задач планиметрические 

факты и методы;  

У21. проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач; 

знать: 

З1. значения математической науки для решения задач, возникающих в теории и 

практике; широту и в то же время ограниченность применения математических 

методов к анализу и исследованию процессов и явлений в природе и обществе; 

З2. значения практики и вопросов, возникающих в самой математике для 

формирования и развития математической науки; историю развития понятия числа, 

создания математического анализа, возникновения и развития геометрии; 

З3. универсальный характер законов логики математических 

З4. рассуждений, их применимости во всех областях человеческой деятельности; 

З5. вероятностный характер различных процессов окружающего мира. 

ПД.02 География 

 

1.1. Область применения программы 
Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело  

 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена: дисциплина входит в базовый курс 

общеобразовательного цикла. 

Учебная дисциплина ПД.02 «География» является профильной дисциплиной 

образовательной части программы подготовки специалистов среднего звена по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Изучение данного учебного курса является необходимой основой для 

последующего изучения дисциплин профессиональной подготовки, а также для 

прохождения учебной и производственной практик, подготовки студентов к 

государственной итоговой аттестации. 

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций:  
ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам; 

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

выполнения задач профессиональной деятельности; 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие.  

Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 

Целью дисциплины: это формирование у студентов целостного представления о 

современном мире, месте России мире, развитие познавательного интереса к 

другим народам и странам, о системности и многообразии форм территориальной 

организации современного географического пространства, углубить представления 

о географии мира; на основе типологического подхода дать представления о 

географии различных стран и их роли в современном мировом хозяйстве. 



Задачи дисциплины: 

-освоение системы географических знаний о целостном, многообразном и 

динамично изменяющемся мире, взаимосвязи природы, населения и хозяйства на 

всех территориальных уровнях;  

- овладение умениями сочетать глобальный, региональный и локальный подходы 

для описания и анализа природных, социально-экономических, геоэкологических 

процессов и явлений;  

- развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей посредством ознакомления с важнейшими географическими 

особенностями и проблемами мира в целом, его отдельных регионов и ведущих 

стран; 

 - воспитание уважения к другим народам и культурам, бережного отношения к 

окружающей природной среде; 

 - использование в практической деятельности и повседневной жизни 

разнообразных географических методов, знаний и умений, а также географической 

информации; 

 - нахождение и применение географической информации, включая географические 

карты, статистические материалы, геоинформационные системы и интернет-

ресурсы, для правильной оценки важнейших социально-экономических вопросов 

международной жизни;  

- понимание географической специфики крупных регионов и стран мира в условиях 

стремительного развития международного туризма и отдыха, деловых и 

образовательных программ, телекоммуникаций и простого общения.  

Освоение содержания учебной дисциплины ПД.02 «География» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов 

личностных: 

- сформированность ответственного отношения к обучению; готовность и 

способность студентов к саморазвитию и самообразованию на основе мотивации к 

обучению и познанию; 

 - сформированность целостного мировоззрения, соответствующего современному 

уровню развития географической науки и общественной практики; 

 -  сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; 

приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

 - сформированность коммуникативной компетентности в общении и 

сотрудничестве со сверстниками и взрослыми в образовательной, общественно 

полезной, учебно-исследовательской, творческой и других видах деятельности; 

 -  умение ясно, точно, грамотно излагать свои мысли в устной и письменной речи, 

понимать смысл поставленной задачи, выстраивать аргументацию, приводить 

аргументы и контраргументы;  

-  критичность мышления, владение первичными навыками анализа и критичной 

оценки получаемой информации;  

- креативность мышления, инициативность и находчивость;  

метапредметных: 

 -  владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, а также навыками разрешения проблем; готовность и способность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания;  

- умение ориентироваться в различных источниках географической информации, 

критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников;  

- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 



стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

- осознанное владение логическими действиями определения понятий, обобщения, 

установления аналогий, классификации на основе самостоятельного выбора 

оснований и критериев; 

- умение устанавливать причинно-следственные связи, строить рассуждение, 

умозаключение (индуктивное, дедуктивное и по аналогии) и делать 

аргументированные выводы; 

 - представление о необходимости овладения географическими знаниями с целью 

формирования адекватного понимания особенностей развития современного  мира; 

 - понимание места и роли географии в системе наук; представление об обширных 

междисциплинарных связях географии; 

 предметных: 
-  владение представлениями о современной географической науке, ее участии в 

решении важнейших проблем человечества;  

-  владение географическим мышлением для определения географических аспектов 

природных, социально-экономических и экологических процессов и проблем; 

 - сформированность системы комплексных социально ориентированных 

географических знаний о закономерностях развития природы, размещения 

населения и хозяйства, динамике и территориальных особенностях процессов, 

протекающих в географическом пространстве; 

 - владение умениями проведения наблюдений за отдельными географическими 

объектами, процессами и явлениями, их изменениями в результате природных и 

антропогенных воздействий; 

 - владение умениями использовать карты разного содержания для выявления 

закономерностей и тенденций, получения нового географического знания о 

природных социально-экономических и экологических процессах и явлениях; 

 - владение умениями географического анализа и интерпретации разнообразной 

информации; 

 - владение умениями применять географические знания для объяснения и оценки 

разнообразных явлений и процессов, самостоятельного оценивания уровня 

безопасности окружающей среды, адаптации к изменению ее условий;  

- сформированность представлений и знаний об основных проблемах 

взаимодействия природы и общества, природных и социально-экономических 

аспектах экологических проблем. 

В результате изучения дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

У.1 находить, применять и сопоставлять разнообразные источники географической 

информации, включая карты, статистические материалы, геоинформационные 

системы и ресурсы Интернет, для проведения наблюдения за природными, 

социально-экономическими и геоэкологическими объектами, процессами и 

явлениями, их изменениями под влиянием разнообразных факторов; 

У.2 современные особенности развития мирового хозяйства; географическую 

специфику отдельных стран и регионов, их различия по уровню социально-

экономического развития, специализации в системе международного 

географического разделения труда; 

У.3 приводить примеры стран, являющихся ведущими мировыми производителями 

различных видов различных видов минерального сырья, продукции 

растениеводства и животноводства; 

знать: 

З.1 Основные географические понятия и термины, традиционные и новые 

источники географической информации и методы географических исследований; 

З.2 Географические карты различной тематики и их практическое использование;  



З.3 Формы правления и государственный строй стран мира;  

З.4 Классификацию природных ресурсов, особенности размещения природных 

ресурсов, их главные месторождения и территориальные сочетания. 

 З.5 Численность и динамику населения мира, отдельных регионов и стран, их 

этногеографическую специфику, различия в уровне и качестве жизни населения, 

основные направления миграций; масштабы и темпы урбанизации в различных 

регионах и странах мира; проблемы современной урбанизации. 

З.6 Современные особенности развития мирового хозяйства; географическую 

специфику отдельных стран и регионов, их различия по уровню социально-

экономического развития, специализации в системе международного 

географического разделения труда.  

ПД.03 Экономика 

1.1. Область применения программы 

Учебная дисциплина ПД.03 «Экономика» является учебным предметом по выбору 

из обязательной предметной области «Общественные науки» ФГОС среднего 

общего образования 

В профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения 

ППССЗ на базе основного общего образования, учебная дисциплина «Экономика» 

изучается в общеобразовательном цикле учебного плана ППССЗ на базе основного 

общего образования с получением среднего общего образования (ППССЗ).  

В учебных планах ППССЗ учебная дисциплина «Экономика» находится в составе 

общеобразовательных учебных дисциплин по выбору, формируемых из 

обязательных предметных областей ФГОС среднего общего образования, для 

профессий СПО или специальностей СПО социально-экономического профиля 

профессионального образования.  

1.2 Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена:  

Изучение данного учебного курса является необходимой основой для 

последующего изучения дисциплин профессиональной подготовки, а также для 

прохождения учебной и производственной практик, подготовки студентов к 

государственной итоговой аттестации. 

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций: 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 
Целью учебной дисциплины совершенствование обще учебных умений и навыков: 

- освоение основных знаний об экономической жизни общества, в котором 

осуществляется экономическая деятельность индивидов, семей, отдельных 

предприятий и государства; 
- развитие экономического мышления, умение принимать рациональные решения; 
- воспитание ответственности за экономические решения, уважение к труду и 
предпринимательской деятельности; 
- овладение умением находить актуальную экономическую информацию в 

источниках, включая Интернет;  
- анализ, преобразование и использование экономической информации, решение 

практических задач в учебной деятельности и реальной жизни, в том числе в семье; 
- овладение умением разрабатывать и реализовывать проекты экономической и 
междисциплинарной направленности на основе базовых экономических знаний; 



- формирование готовности использовать приобретенные знания о 

функционировании рынка труда, сферы малого предпринимательства и 

индивидуальной трудовой деятельности для ориентации в выборе профессии и 

дальнейшего образования; 
- понимание особенностей современной мировой экономики, место и роли России, 

умение ориентироваться в текущих экономических событиях. 
Задачи дисциплины: 

Освоения учебной дисциплины «Экономика» обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов:  

•  личностных: 

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

обеспечивающих защищенность обучаемого для определения жизненно важных 

интересов личности в условиях кризисного развития экономики, сокращения 

природных ресурсов; 

− формирование системы знаний об экономической жизни общества, определение 

своих места и роли в экономическом пространстве; 

− воспитание ответственного отношения к сохранению окружающей природной 

среды, личному здоровью как к индивидуальной и общественной ценности; 

•  метапредметных: 

− овладение умениями формулировать представления об экономической науке как 

системе теоретических и прикладных наук, изучение особенности применения 

экономического анализа для других социальных наук, понимание сущности 

основных направлений современной экономической мысли; 

− овладение обучающимися навыками самостоятельно определять свою жизненную 

позицию по реализации поставленных целей, используя правовые знания, 

подбирать соответствующие правовые документы и на их основе проводить 

экономический анализ в конкретной жизненной ситуации с целью разрешения 

имеющихся проблем; 

− формирование умения воспринимать и перерабатывать информацию, полученную 

в процессе изучения общественных наук, вырабатывать в себе качества гражданина 

Российской Федерации, воспитанного на ценностях, закрепленных в Конституции 

Российской Федерации; 

− генерирование знаний о многообразии взглядов различных ученых по вопросам 

как экономического развития Российской Федерации, так и мирового сообщества; 

умение применять исторический, социологический, юридический подходы для 

всестороннего анализа общественных явлений; 

•  предметных: 

− сформированность системы знаний об экономической сфере в жизни общества 

как пространстве, в котором осуществляется экономическая деятельность 

индивидов, семей, отдельных предприятий и государства; 

− понимание сущности экономических институтов, их роли в социально - 

экономическом развитии общества; понимание значения этических норм и 

нравственных ценностей в экономической деятельности отдельных людей и 

общества, сформированность уважительного отношения к чужой собственности; 

− сформированность экономического мышления: умения принимать рациональные 

решения в условиях относительной ограниченности доступных ресурсов, оценивать 

и принимать ответственность за их возможные последствия для себя, своего 

окружения и общества в целом; 

− владение навыками поиска актуальной экономической информации в различных 

источниках, включая Интернет; умение различать факты, аргументы и оценочные 

суждения; анализировать, преобразовывать и использовать экономическую 

информацию для решения практических задач в учебной деятельности и реальной 



жизни; 

− сформированность навыков проектной деятельности: умение разрабатывать и 

реализовывать проекты экономической и междисциплинарной направленности на 

основе базовых экономических знаний и ценностных ориентиров; 

− умение применять полученные знания и сформированные навыки для 

эффективного исполнения основных социально-экономических ролей (потребителя, 

производителя, покупателя, продавца, заемщика, акционера, наемного работника, 

работодателя, налогоплательщика); 

− способность к личностному самоопределению и самореализации в экономической 

деятельности, в том числе в области предпринимательства; знание особенностей 

современного рынка труда, владение этикой трудовых отношений; 

− понимание места и роли России в современной мировой экономике; умение 

ориентироваться в текущих экономических событиях, происходящих в России и 

мире. 

уметь: 
У.1 определять организационно – правовые формы организаций; 

У.2 находить и использовать необходимую экономическую информацию; 

У.3 определять состав материальных, трудовых и финансовых ресурсов 

организации; 

У.4 заполнять первичные документы по экономической деятельности организации; 

У.5 рассчитывать по принятой методике основные технико – экономические 

показатели деятельности организации; 

У.6 составлять бизнес - план. 

знать: 

З.1 – сущность организации как основного звена экономики отраслей; 

З.2 - основные принципы построения экономической системы организации; 

3.3 - принципы и методы управления основными и оборотными средствами; 

3.4 - методы оценки эффективности их использования; 

З.5 - организацию производственного и технологического процессов;  

З.6 - состав материальных, трудовых и финансовых ресурсов организации, 

показатели их эффективного использования; 

З.7- способы экономии ресурсов, в том числе основные энергосберегающие 

технологии; 

З.8- механизмы ценообразования; 

З.9 - формы оплаты труда. 

 

 Предлагаемые ОО 

ПОО.01 ПОО.01 Современные технологии индустрии питания  

 

1.1. Область применения программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Современные 

технологии индустрии питания» предназначена для специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело.  

1.2 Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена:  

Дисциплина «Современные технологии индустрии питания» входит в 

предлагаемые дисциплины.  

Изучение данного учебного курса является необходимой основой для 

последующего изучения дисциплин профессиональной подготовки, а также для 

прохождения учебной и производственной практик, подготовки студентов к 

государственной итоговой аттестации. 

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций:   



ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

Задачи дисциплины: 

Освоения учебной дисциплины обеспечивает достижение студентами 

следующих результатов:  

Личностных:  

воспитание уважения к русскому (родному) языку, который сохраняет и 

отражает культурные и нравственные ценности, накопленные народом на 

протяжении веков, осознание связи языка и истории, культуры русского и других 

народов; 

понимание роли родного языка как основы успешной социализации личности; 

осознание эстетической ценности, потребности сохранить чистоту русского языка 

как явления национальной культуры; 

формирование мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а гик же 

различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном 

мире; 

способность к речевому самоконтролю; оцениванию устных и письменных 

высказываний с точки зрения языкового оформления, эффективности достижения 

поставленных коммуникативных задач; 

готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной, 

деятельности; 

способность к самооценке на основе наблюдения за собственной речью, 

потребность речевого самосовершенствования; 

метапредметных:  

владение всеми видами речевой деятельности: аудированием, чтением 

(пониманием), говорением, письмом; 

владение языковыми средствами — умение ясно, логично и точно излагать 

свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства; использование 

приобретенных знаний и умений для анализа языковых явлений на межпредметном 

уровне; 

применение навыков сотрудничества со сверстниками, детьми младшего 

возраста, взрослыми в процессе речевого общения, образовательной, общественно 

полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности; 

овладение нормами речевого поведения в различных ситуациях 

межличностного и межкультурного общения; 

готовность п способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках 

информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую 

из различных источников: 

умение извлекать необходимую информацию из различных источников: 

учебно-научных текстов, справочной литературы, средств массовой информации, 

информационных и коммуникационных технологий для решения когнитивных, 

коммуникативных и организационных задач в процессе изучения русского языка.  

предметных:  



сформированность понятий о нормах русского литературного языка и 

применение знаний о них в речевой практике; 

сформированность умений создавать устные и письменные монологические и 

диалогические высказывания различных типов и жанров в учебно-научной /на 

материале изучаемых учебных дисциплин), социально-культурной и деловой сферах 

общения; 

владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 

собственной речью; 

владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и 

скрытой, основной и второстепенной информации; 

владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, 

аннотаций, рефератов, сочинений различных жанров; 

сформированность представлений об изобразительно-выразительных 

возможностях русского языка; 

сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный 

контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа текста; 

способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и 

выражать свое отношение к теме, проблеме текста в развернутых 

аргументированных устных и письменных высказываниях; 

владение навыками анализа текста с учетом их стилистической и жанрово- 

родовой специфики; осознание - художественной картины жизни, созданной в 

литературном произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и 

интеллектуального понимания; 

сформированность представлений о системе стилей языка художественной 

литературы. 

Уметь пользоваться современным Технологическим оборудованием, 

(Витамикс;Смокиган;Велюр. Шкаф для шокового охлаждения продуктов , Сифон. 

Уметь готовить блюда современными методами приготовления пищи: Су-вид; 

Фудпейринг: Фьюжн; Cook and Chill; Termomix Уметь готовить блюда 

молекулярной кухни  

Знать: Индивидуальные технологии в индустрии питания. Характеристику 

современного технологического оборудования индустрии питания. Технологию Су-

вид; Фудпейринг: Фьюжн; Cook and Chill; Termomix. Особенности молекулярной 

кухни. Технологию арт-визаж, пакоджетинг.  

 Общий гуманитарный и социально – экономический учебный цикл 

ОГСЭ.01 Основы философии 

 

1.1. Область применения программы  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. Программа учебной дисциплины может быть 

использована другими образовательными учреждениями профессионального и 

дополнительного образования, реализующими образовательную программу 

основного общего образования.  

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена 

Учебная дисциплина ОГСЭ.01 «Основы философии» относится к общему 

гуманитарному и социально-экономическому циклу, ОК-2; ОК-3; ОК-5; ОК-6; ОК-

9. 

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций: 

ОК 01. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности. 



ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины:  

Цель дисциплины -подготовить студента к выбранной профессии, сформировать у 

студентов знания по существовавшим и существующим философским школам и 

концепциям, современным философским онтологическим и гносеологическим 

теориям. Сформировать умения и навыки по практическому осуществлению 

аргументационного процесса, использующего полученные философские знания, 

применению философской и научно-профессиональной методологии в учебной и 

будущей профессиональной и науч-ной деятельности. 

Исходя из цели, в процессе изучения учебной дисциплины (модуля) решаются 

следующие задачи: 

-формируются представления о специфике философии как об особом способе 

познания и духовного освоения мира, основных разделах современного 

философского знания, философских проблемах и методах их исследования; 

-овладеть базовыми принципами и приемами философского познания; 

студенты вводятся в круг философских проблем, связанных с областью будущей 

профессиональной деятельности; 

-вырабатываются навыки работы с оригинальными и адаптированными 

философскими текстами; 

-обретается умение логично формулировать, излагать и аргументировано 

отстаивать собственное видение проблем и способов их разрешения; 

-владеть приемами ведения дискуссии, полемики, диалога; 

- изучение дисциплины направлено на развитие навыков критического восприятия 

и оценки источников информации. 

В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

У.1. Ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, познания, 

ценностей, свободы и смысла жизни как основах формирования культуры 

гражданина и будущего специалиста;  

У.2 выстраивать общение на основе общечеловеческих ценностей.  

В результате освоения дисциплины студент должен знать: 

З.1. основные категории и понятия философии; 

З.2. роль философии в жизни человека и общества; основы философского учения о 

бытии; сущность процесса познания; 

З.3. основы научной, философской и религиозной картин мира; 

З.4. об условиях формирования личности, свободе и ответственности за сохранение 

жизни, культуры, окружающей среды; 

З.5. о социальных и этических проблемах, связанных с развитием и использованием 

достижений науки, техники и технологий по выбранному профилю 

профессиональной деятельности. 

ОГСЭ.02 История 

 

1.1. Область применения программы  
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 



специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. Программа учебной дисциплины может быть 

использована другими образовательными учреждениями профессионального и 

дополнительного образования, реализующими образовательную программу 

основного общего образования.  

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена 

Учебная дисциплина ОГСЭ.01 «Основы философии» относится к общему 

гуманитарному и социально-экономическому циклу, ОК-2; ОК-3; ОК-5; ОК-6; ОК-

9. 

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций: 

ОК 01. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины:  

Цель дисциплины -подготовить студента к выбранной профессии, сформировать у 

студентов знания по существовавшим и существующим философским школам и 

концепциям, современным философским онтологическим и гносеологическим 

теориям. Сформировать умения и навыки по практическому осуществлению 

аргументационного процесса, использующего полученные философские знания, 

применению философской и научно-профессиональной методологии в учебной и 

будущей профессиональной и научной деятельности. 

Исходя из цели, в процессе изучения учебной дисциплины (модуля) решаются 

следующие задачи: 

-формируются представления о специфике философии как об особом способе 

познания и духовного освоения мира, основных разделах современного 

философского знания, философских проблемах и методах их исследования; 

-овладеть базовыми принципами и приемами философского познания; 

студенты вводятся в круг философских проблем, связанных с областью будущей 

профессиональной деятельности; 

-вырабатываются навыки работы с оригинальными и адаптированными 

философскими текстами; 

-обретается умение логично формулировать, излагать и аргументировано 

отстаивать собственное видение проблем и способов их разрешения; 

-владеть приемами ведения дискуссии, полемики, диалога; 

- изучение дисциплины направлено на развитие навыков критического восприятия 

и оценки источников информации. 

В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

У.1. ориентироваться в современной экономической, политической и культурной 

ситуации в России и мире; 

У.2. выявлять взаимосвязь отечественных, региональных, мировых социально-

экономических, политических и культурных проблем; 

У.3. определять значимость профессиональной деятельности по осваиваемой   



профессии (специальности) для развития экономики в историческом контексте; 

У.4. демонстрировать гражданско-патриотическую позицию. 

В результате освоения дисциплины студент должен знать: 
З.1. основные направления развития ключевых регионов мира на рубеже веков (XX 

и XXI вв.). 

З.2 сущность и причины локальных, региональных, межгосударственных  

конфликтов в конце XX - начале XXI вв.; 

З.3 основные процессы (интеграционные, поликультурные, миграционные и иные) 

политического и экономического развития ведущих государств и регионов мира; 

З.4. назначение международных организаций и основные направления их 

деятельности; 

З.5. о роли науки, культуры и религии в сохранении и укреплении национальных и 

государственных традиций; 

З.6. содержание и назначение важнейших правовых и законодательных актов 

мирового и регионального значения. 

З.7. ретроспективный анализ развития отрасли. 

 

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

 

1.1. Область применения программы  
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 

(специальностям) СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке 

работников 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена:  
Дисциплина «Иностранный язык в профессиональной деятельности» относится в 

общий гуманитарный и социально-экономический цикл.  

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций: 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранных языках. 

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

учебной дисциплины: 

- формирование представлений об английском языке как о языке международного 

общения и средстве приобщения к ценностям мировой культуры и национальных 

культур; - формирование коммуникативной компетенции, позволяющей свободно 

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

числе в сфере профессиональной деятельности, с учетом приобретенного 

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. 

Главными задачами обучения иностранным языкам в учебных заведениях СПО 

является дальнейшее развитие иноязычной коммуникативной компетенции 

(речевой, языковой, социокультурной, компенсаторной, учебно-познавательной), а 

также развитие и воспитание способности и готовности к самостоятельному и 

непрерывному изучению иностранного языка, дальнейшему самообразованию с его 

помощью, использованию иностранного языка в профессиональной деятельности. 

Поэтому все аудиторные занятия проводятся как практические, чтобы студент 

умел: общаться (устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные и 

повседневные темы; переводить (со словарем) иностранные тексты 

профессиональной направленности; самостоятельно совершенствовать устную и 

письменную речь, пополнять словарный запас. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  уметь: 

- общаться (устно и письменно) на английском языке на профессиональные и 

повседневные темы;  

- переводить (со словарём) иностранные тексты профессиональной направленности; 

- самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь; 

- пополнять словарный запас.  

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать 
лексический (1200 -1400 лексических единиц) и грамматический минимум, 

необходимый для чтения и перевода (со словарём) иностранных текстов 

профессиональной направленности. 

ОГСЭ.04 Физическая культура 

 

1.1. Область применения программы  
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. Программа учебной дисциплины может быть 

использована другими образовательными учреждениями профессионального и 

дополнительного образования, реализующими образовательную программу 

среднего общего образования.  

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена учебная дисциплина ОГСЭ.04 Физическая культура 

относится к общему гуманитарному и социально-экономическому циклу. 

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций: 
ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 - использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- о роли физической культуры в общекультурном, социальном и физическом 

развитии человека; 

- основы здорового образа жизни. 

ОГСЭ.05 Психология общения 

 



1.1. Область применения программы  
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело.  

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена 

Учебная дисциплина ОГСЭ.05 «Психология общения» относится к общему 

гуманитарному и социально-экономическому циклу, ОК-03, ОК-04, ОК-05, ОК-09. 

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций: 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

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

учебной дисциплины:  
Цель изучения дисциплины: сформировать знания и умения компетентного 

использования психологических закономерностей и механизмов общения при 

коммуникативном, интерактивном и перцептивном взаимодействии в 

профессиональной деятельности. 

Задачи дисциплины: 

- формировать способность использовать психологические закономерности и 

механизмы общения в профессиональной деятельности;  

- формировать готовность к выявлению, развитию и корректировке приемов, 

методов и средств общения детей и взрослых в образовательном процессе;  

- формировать способность применять технологии профилактики, 

урегулирования и управления разрешением конфликта; 

- формировать представления о проектирование и реализации систем 

обучения и самообучения психологическим основам эффективного общения. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 

уметь: 
– распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном 

контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; 

определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или проблемы;  

–составить план действия; определить необходимые ресурсы;владеть актуальными 

методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовать 

составленный план; оценивать результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью); 

–определять задачи для поиска информации; определять необходимые источники 

информации; планировать процесс поиска; структурировать получаемую 

информацию; выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать 

практическую значимость результатов поиска; оформлять результаты поиска; 

–определять актуальность нормативно-правовой документации в 

профессиональной деятельности; применять современную научную 

профессиональную терминологию; определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и самообразования; 

–организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности; 



–описывать значимость своей профессии (специальности);  

знать:  
– 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; 

– номенклатуру информационных источников, применяемых в профессиональной 

деятельности; приемы структурирования информации; формат оформления 

результатов поиска информации; 

–содержание актуальной нормативно-правовой документации; современную 

научную и профессиональную терминологию; возможные траектории 

профессионального развития и самообразования; 

–психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности 

личности; основы проектной деятельности; 

 сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих 

ценностей; значимость профессиональной деятельности по профессии 

(специальности). 

 

ОГСЭ.06 Культура народов Якутии  

 

1.1. Область применения программы  
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. Программа учебной дисциплины может быть 

использована другими образовательными учреждениями профессионального и 

дополнительного образования, реализующими образовательную программу 

среднего общего образования.  

Формирование культуроведческой компетенции является одним из важнейших 

средств духовно-нравственного развития личности и овладения системой 

общечеловеческих ценностей. 

Программа курса «Культура народов Якутия» призвана обеспечить реализацию 

«Концепции духовно-нравственного развития и воспитания личности гражданина 

России», принятой в качестве методологической основы разработки и реализации 

федерального государственного образовательного стандарта общего образования; 

проекта Концепции развития поликультурного образования в Российской 

Федерации. 

Российская Федерация — многонациональная страна, где проживают 

представители более 160 национальностей. Республика Саха (Якутия) — субъект 

России, имеющий многовековой опыт совместного проживания более 120 

национальностей, является по этническому составу жителей небольшой моделью 

России. 

Важной особенностью поликультурного образования Российской Федерации 

становится стремление в мировое культурное и образовательное пространство с 

сохранением национального своеобразия. В Законе Российской Федерации «Об 

образовании» провозглашается об «единстве федерального культурного и 

образовательного пространства, защите и развитии системой образования 

национальных культур, региональных культурных традиций и особенностей в 

условиях многонационального государства; содержание образования должно 

обеспечивать интеграцию личности в национальную и мировую культуру». 

В «Концепции духовно-нравственного развития и воспитания личности гражданина 



России» структурированы 3 ступени формирования российской гражданской 

идентичности: 1) взаимоотношения в семье проецируются на отношения в 

обществе и составляют основу гражданского поведения человека; 2) осознанное 

принятие личностью традиций, ценностей, особых форм культурно-исторической, 

социальной и духовной жизни его родного села, города, района, региона через 

такие понятия как «Отечество», «родная земля», «родной язык», «моя семья и род» 

и др.; 3) принятие культуры и духовных традиций многонационального народа 

России. 

1.4. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена 

Учебная дисциплина ОГСЭ.06 «Культура народов Якутии» относится к общему 

гуманитарному и социально-экономическому циклу, ОК-2; ОК-3. 

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций: 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины:  

Цель дисциплины - является формирование этнокультурных компетенций как 

непременного условия успешной социализации, заключающейся в развитии умений 

жить в поликультурном мире. 

Задачи курса: 

 освоение базовых национальных ценностей на основе духовной и 

материальной культуры своего народа как неотъемлемой части российской и 

общечеловеческой культуры; 

 формирование базовых знаний об этнической культуре своего народа и 

культуре народов совместного проживания; 

 умение соблюдать традиции, обычаи родного народа; описать себя как 

представителя народов Севера, Якутии, России; представлять культуру своего 

народа в условиях межкультурного общения; 

 воспитание позитивного отношения к культуре других народов; проявление 

терпимости, понимания и сотрудничества с людьми иной культуры, национальной 

принадлежности, верования. 

 Личностные результаты отражаются в индивидуальных качественных 

свойствах учащихся, которые они должны приобрести в процессе освоения 

учебного курса «Культура народов Якутия»: 

 Признание ценности: 

 традиционной этнокультуры как результата творчества народа и его 

стремления жить в гармонии с окружающей природой; 

 уважительного отношения к культурной самобытности народов, населяющих 

республику, как важнейшего условия развития диалога культур и разрешения 

противоречий; 

 культуры каждого народа вне зависимости от численности и места 

проживания; 

 культурного разнообразия в качестве источника и фактора культурного 

обогащения общества; 

 поликультурной среды, межкультурного общения и диалога культур 

(взаимодействие, взаимовлияние, взаимопроникновение) как условия саморазвития 

личности и как явления социальной нормы гражданского общества; 

 развитие умений: 

 соблюдать традиции родного народа в повседневной жизни и специально 



организованных этнокультурных мероприятиях (ысыах, обряды и т.д.); 

 описать себя как представителя народов Севера, Якутии, России; 

 ставить приоритеты ценностной ориентации на универсальные 

общечеловеческие гуманитарные ценности: уважение к себе, к окружающим, к 

природному и социальному миру. 

Метапредметными результатами изучения «Культуры народов Якутии» в 

начальной школе являются: 

 умение ставить цели, планировать проектную деятельность на основе 

культуроведческого материала; 

 проведение коррекции ошибок по отношению к выполнению обрядов, 

исполнению традиционных правил; 

 оценка качества культуроведческих знаний, умений и навыков; 

 способность к коллективной этнокультурной деятельности (участие в 

национальных праздниках и т.д.); 

 умение вести себя и соблюдать традиции в условиях иных этнокультур; 

 умение работать в парах, группе, коллективе; 

 умение учитывать особенности этикета народов Якутии и России в условиях 

диалога; 

 готовность к пониманию и сотрудничеству с людьми, различающимися по 

внешности, языку, убеждениям, обычаям и верованиям; 

 умение представлять культуру своего народа в условиях межкультурного 

общения на уровне республики и России. 

Предметными результатами изучения «Культуры народов Якутии» являются: 

 формирование способности к описанию себя как представителя этноса через 

овладение специально-понятийным аппаратом; 

 формирование первоначальных представлений о культурном, языковом 

многообразии республики через ознакомление с жанрами фольклора, народным 

пением, музыкой, самобытными традициями народов в повседневной жизни, в 

календарных обрядах; 

 умение работать с разными источниками информации о культуре народов 

республики и России — учебной, художественной, научно-популярной, справочной 

литературой, со словарями, атласами, картами; 

 овладение специально-понятийным аппаратом, помогающим описывать 

поликультурную среду республики в целом; 

 формирование логических действий учащихся через развитие следующих 

мыслительных операций; 

 конкретное сравнение (на примере быта, одежды, танцев народов Якутии и 

т.д.); 

 анализ, синтез (на примере национальной одежды, игр, игрушек, 

национальной кухни и т.д.); 

 классификация (на примере родственных отношений в семье, коренных 

народов республики, видов народного прикладного искусства и т.д.); 

 обобщение (на примере места жительства, республики, принадлежности к 

этносу и т.д.); 

 доказательство (на примере особенностей природных условий жизни и т.д.); 

 развитие умения составлять представления, модели знаково-символическими 

средствами культуры народов республики (коновязь, якутская лошадь, северный 

олень, чум и др.). 

 

 Математический и общий естественнонаучный учебный цикл 

ЕН.01  Химия 

1.1. Область применения программы  



Программа общеобразовательного учебного предмета ЕН.01 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 по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело 

1.5. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена 

 Учебная дисциплина ЕН.01 «Химия» является учебным предметом из 

обязательной предметной области «Математического и естественнонаучного 

цикла» ФГОС среднего общего образования. В профессиональных образовательных 

организациях, реализующих образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования, учебный предмет «Химия» изучается в разделе «Дополнительные 

учебные предметы» ОПОП СПО на базе основного общего образования с 

получением среднего общего образования (ППССЗ). ФГОС среднего общего 

образования и изучается в общеобразовательном цикле учебного плана. 

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения.  

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 

иностранных языках. 

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

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

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

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК-1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК-1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента 



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

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

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

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

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

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

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

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

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

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК-3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК-3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК-3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК-4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 



ПК-4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК-5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК-5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

ПК-6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала 

1.6. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины:  

Цель дисциплины: обеспечение обучающихся теоретическими знаниями и 

умениями, практическими навыками необходимыми для эффективного выполнения 

профессиональной деятельности.  

 

Задачи дисциплины: 

• формирование у обучающихся умения оценивать значимость химических 

знаний для 

каждого человека; 

• формирование у обучающихся 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 обучающихся 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 обучающимися 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). 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

У.1 применять основные законы химии для решения задач в области 

профессиональной деятельности; 



У.2 использовать свойства органических веществ, дисперсных и коллоидных 

систем для оптимизации технологического процесса; 

У.3 описывать уравнениями химических реакций процессы, лежащие в основе 

производства про довольственных продуктов; 

У.4 проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакции; 

У.5 использовать лабораторную посуду и оборудование; 

У.6 выбирать метод и ход химического анализа, подбирать реактивы и 

аппаратуру; 

У.7 проводить качественные реакции на неорганические вещества и ионы, 

отдельные классы органических соединений; 

У.8 выполнять количественные расчеты состава вещества по результатам 

измерений; 

У.9 соблюдать правила техники безопасности при работе в химической 

лаборатории; 

знать: 

З.1 основные понятия и законы химии; 

З.2 теоретические основы органической, физической, коллоидной химии; 

З.3 понятие химической кинетики и катализа; 

З.4 классификацию химических реакций и закономерности их протекания; 

З.5 обратимые и необратимые химические реакции, химическое равновесие, 

смещение химического равновесия под действием различных факторов; 

З.5 окислительно- восстановительные реакции, реакции ионного обмена; 

-гидролиз солей, диссоциацию электролитов в водных растворах, понятие о 

сильных и слабых электролитах; 

З.6 тепловой эффект химических реакций; 

термохимические реакции; 

З.7 характеристики различных классов органических веществ, входящих в 

состав сырья 

и готовой пищевой продукции; 

З.8 свойства растворов и коллоидных систем высокомолекулярных 

соединений; 

З.9 дисперсные и коллоидные системы пищевых продуктов; 

З.10 роль и характеристики поверхностных явлений в природных и 

технологических процессах. 

 

ЕН.02 Экологические основы природопользования 

 

1.1. Область применения программы  
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. Программа учебной дисциплины может быть 

использована другими образовательными учреждениями профессионального и 

дополнительного образования, реализующими образовательную программу 

основного общего образования.  

1.7. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена 

Учебная дисциплина ЕН.02 «Экологические основы природопользования» 

относится к общему гуманитарному и социально-экономическому циклу, ОК-02, 

ОК-03, ОК-04, ОК-05, ОК-06, ОК-07, ОК-09, ОК-11, ПК-6.3. 

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций: 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности 



ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

ПК-6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала 

 

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

учебной дисциплины:  
Цель изучения дисциплины: заключается в формировании у студентов новых 

ценностных ориентаций по отношению к природе, экологического мышления, 

понимания необходимости равновесия между природой и обществом на основе 

рационального использования ресурсов и охраны окружающей среды 

Задачи дисциплины: развивать у обучающихся интерес к изучению живой 

природы, получению глубоких знаний по экологическим основам 

природопользования и проблемам охраны окружающей среды; формировать 

умение наблюдать, решать экологические задачи, на их основе делать выводы, 

проводить исследовательскую работу, развивать потребность личного участия в 

охране окружающей среды. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 

уметь: 
У.1. Анализировать и прогнозировать экологические последствия различных видов 

деятельности;  

У.2. использовать в профессиональной деятельности представления о взаимосвязи 

организмов и среды их обитания;  

У.3. соблюдать в профессиональной деятельности регламенты экологической 

безопасности. 

знать:  
З.1. принципы взаимодействия живых организмов и среды их обитания;  

З.2. особенности взаимодействия общества и природы, основные источники 

техногенного воздействия на окружающую среду;  

З.3. об условиях устойчивого развития экосистем и возможных причинах 

возникновения экологического кризиса;  

З.4. принципы и методы рационального природопользования;  

З.5. методы экологического регулирования;  

3.6. принципы размещения производств различного типа;  

З.6. основные группы отходов, их источники и масштабы образования;  

З.7. понятие и принципы мониторинга окружающей среды;  

З.8. правовые и социальные вопросы природопользования и экологической 

безопасности;  

З.9. принципы и правила международного сотрудничества в области 



природопользования и охраны окружающей среды;  

З.10. природоресурсный потенциал Российской Федерации;  

З.11. охраняемые природные территории 

 

 Общепрофессиональный цикл 

ОПЦ.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

 

1.1. Область применения программы  
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. Программа учебной дисциплины может быть 

использована другими образовательными учреждениями профессионального и 

дополнительного образования, реализующими образовательную программу 

основного общего образования.  

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена 

Учебная дисциплина ОПЦ.01 «Микробиология, физиология питания, санитария и 

гигиена» относится к циклу технологии и зоотехнии 

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения.  

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 

иностранных языках. 

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

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

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

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК-1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК-1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 



категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента 

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

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

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

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

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

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

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

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

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

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК-3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК-3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК-3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК-3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК-4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК-4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 



ПК-4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК-5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК-5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

ПК-6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

ПК-6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала  

ПК-6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

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

учебной дисциплины: 

Цель дисциплины: обеспечение обучающихся теоретическими знаниями и 

умениями, практическими навыками необходимыми для эффективного выполнения 

профессиональной деятельности. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

У1 использовать лабораторное оборудование; 

У2 определять основные группы микроорганизмов; 

У3 проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным 

результатам; 

У4 обеспечивать выполнение санитарно-эпидемиологических требований к 

процессам приготовления и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских 

изделий, закусок, напитков; 

У5обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления 

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

У6 производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 



У7 осуществлять микробиологический контроль пищевого производства; 

У8 проводить органолептическую оценку качества и безопасности пищевого сырья 

и продуктов; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

З1 основные понятия и термины микробиологии; 

З 2 классификацию микроорганизмов; 

З 3 морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов; 

З4 роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе; 

З5 основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

З6 микробиологию основных пищевых продуктов; 

З7 основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

З8  возможные источники микробиологического загрязнения в процессе 

производства кулинарной продукции; 

З 9 методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 

З10 правила личной гигиены работников организации питания; 

З11 классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки 

хранения; 

З12 правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 

З 13 схему микробиологического контроля; 

ОПЦ.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

 

1.1. Область применения программы  
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. Программа учебной дисциплины может быть 

использована другими образовательными учреждениями профессионального и 

дополнительного образования, реализующими образовательную программу 

основного общего образования.  

1.1. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена 

Учебная дисциплина ОПЦ.02 «Организация хранения и контроль запасов и сырья» 

входит как общепрофессиональный цикл  

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения.  

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 

иностранных языках. 



ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

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

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

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

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК-1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК-1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента 

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

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

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

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

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

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

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

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

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

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК-3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК-3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 



ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК-3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК-3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК-4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК-4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК-5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК-5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

ПК-6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

ПК-6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала  

ПК-6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 



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

других категорий работников кухни на рабочем месте 

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

учебной дисциплины: 

Целью освоения дисциплины «Организация хранения и контроль запасов и сырья» 

является усвоение теоретических  знаний  в области  основ  по  организации  

хранения  и контролю запасов и сырья на предприятии, формирование знаний и 

навыков по организации хранения и контролю запасов и сырья на предприятии 

общественного питания. 

Задачи: 

- изучить товароведную характеристику продовольственных товаров; 

- знать качество продовольственных товаров; 

- рассмотреть организацию работы складских помещений; 

- изучить оперативное планирование работы производства; 

- знать учет и отчетность сырья. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- определять наличие запасов и расход продуктов; 

- оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; 

- проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов; 

- принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения 

продуктов; 

- оформлять технологическую документацию и документацию по контролю 

расхода и хранения продуктов, в том числе с использованием специализированного 

программного обеспечения. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; 

- общие требования к качеству сырья и продуктов; 

-   условия   хранения,   упаковки,   транспортирования   и   реализации   различных   

видов продовольственных продуктов; 

- методы контроля качества продуктов при хранении; 

-  способы  и  формы  инструктирования  персонала  по  безопасности  хранения  

пищевых продуктов; 

- виды снабжения; 

- виды складских помещений и требования к ним; 

- периодичность технического  обслуживания  холодильного,  механического  и  

весового оборудования; 

- методы контроля сохранности и расхода продуктов на производствах питания;  

программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве и 

движением блюд; 

-   современные   способы   обеспечения   правильной   сохранности   запасов   и   

расхода продуктов на производстве; 

- методы контроля возможных хищений запасов на производстве; 

- правила оценки состояния запасов на производстве; 

- процедуры и правила инвентаризации запасов продуктов; 

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

поступающих со склада и от поставщиков; 

- виды сопроводительной документации на различные группы 

 

ОПЦ.03 Техническое оснащение организаций питания 

 

1.1. Область применения программы  
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 



специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. Программа учебной дисциплины может быть 

использована другими образовательными учреждениями профессионального и 

дополнительного образования, реализующими образовательную программу 

основного общего образования.  

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена 

Учебная дисциплина ОПЦ.03 «Техническое оснащение организаций питания» 

относится к общепрофессиональному циклу 

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения.  

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 

иностранных языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

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

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

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

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК-1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК-1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента 

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

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

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 



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

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

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

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

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

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

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК-3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК-3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК-3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК-3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК-4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК-4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 



реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК-5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК-5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

ПК-6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

ПК-6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала  

ПК-6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

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

других категорий работников кухни на рабочем месте 

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

учебной дисциплины: 

- ознакомление студентов с основами технологического оснащения и организации 

рабочего места; 

-  подготовка студентов к применению основ технического оснащения  и  

организации рабочего места в последующей практической деятельности в качества 

менеджера. 

Задачи: 

изучение основных типов организаций общественного питания и используемое 

оборудование; 

изучение устройства и назначения основных видов технологического  

оборудования: 

механического, теплового и холодильного оборудования; 

правила их безопасного использования. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

 уметь: 

определять вид технологического оборудования в организациях   общественного 

питания, эксплуатировать его по назначению с учетом установленных требований; 

соблюдать правила охраны труда;  

предупреждать производственный травматизм и профзаболевания; 

использовать противопожарную технику; 



знать: 

классификацию оборудования, характеристик  отдельных его групп,  назначение, 

принципы действия, особенности устройства, критерии выбора, правила  

безопасной эксплуатации; 

основы нормативно-правового регулирования  охраны  труда, особенности 

обеспечения безопасности условий труда в организациях общественного питания; 

принципы возникновения   и   профилактику   производственного   травматизма  и 

профзаболеваний. 

ОПЦ.04 Организация обслуживания 

 

1.1. Область применения программы  
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. Программа учебной дисциплины может быть 

использована другими образовательными учреждениями профессионального и 

дополнительного образования, реализующими образовательную программу 

основного общего образования.  

1.2.  Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена 

Учебная дисциплина ОПЦ.04 «Организация обслуживания» относится 

общепрофессиональному циклу  

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения.  

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 

иностранных языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

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

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

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

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК-1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК-1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 



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

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента 

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

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

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

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

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

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

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

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

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

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК-3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК-3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК-3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК-3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК-4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 



материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК-4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК-5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК-5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

ПК-6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

ПК-6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала  

ПК-6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

 

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

учебной дисциплины: 

закрепление навык разработки рекомендаций по организации работы любого 

подразделения предприятия общественного питания и  совершенствованию  

деятельности  предприятия  или  организации общественного питания. 

Задачи заключаются в: 

- организации оформления документов, для получения разрешительной 

документации для функционирования предприятия питания; 

- организации и осуществлении контроля соблюдения технологического процесса 

производства продукции  питания на отдельных участках предприятия питания; 



- организации работы производства и процессов снабжения , хранения и 

передвижения 

продуктов внутри предприятия питания; 

- разработке и реализации мероприятий по повышению эффективности 

производства продукции питания, направленных на снижение трудоемкости, 

энергоемкости и повышение производительности труда; 

- совершенствовании работы производства и содействие совершенствованию 

процесса обслуживания гостей; 

- осуществлении технического контроля и управление качеством производства 

продукции питания; 

- разработке документации по обеспечению качества и безопасности продукции 

производства на предприятии. 

- выявлении требований  потребителей к качественным характеристикам питания и 

услуг. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- организовывать, осуществлять и контролировать процесс подготовки к 

обслуживанию; 

- подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать 

их необходимое количество в соответствии с типом и классом организации 

общественного питания; 

- организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с 

использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков, техники 

подачи продукции из сервис-бара, приемов сбора использованной посуды и 

приборов; 

- осуществлять расчет с посетителями; 

- принимать рациональные управленческие решения; 

-   применять   приемы   делового   и   управленческого   общения   в   

профессиональной деятельности;  

- определять  численность работников, занятых обслуживанием,  в соответствии с 

заказом и установленными требованиями; 

-  выбирать,  оформлять  и  использовать    информационные  ресурсы,  

необходимые  для обеспечения процесса обслуживания в организациях 

общественного питания; 

- составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять 

консультирование потребителей; 

-   выбирать      и   определять      показатели   качества   обслуживания,   

разрабатывать   и представлять предложения по повышению качества 

обслуживания. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

-   цели,   задачи,   средства,   методы   и   формы   обслуживания;   классификацию   

услуг 

общественного питания; 

- этапы процесса обслуживания; 

- особенности подготовки и обслуживания в организациях общественного питания 

разных типов и классов; 

-  специальные  виды  услуг  и  формы    обслуживания,  специальное  оборудование  

для обслуживания в организациях общественного питания; 

- характеристику методов и форм обслуживания потребителей в зале обслуживания, 

методы и приемы подачи блюд и напитков,  техники подачи продукции из сервис-

бара, приемы сбора   использованной посуды и приборов, требования к проведению 

расчета с посетителями; 

- требования к обслуживающему персоналу, особенности обслуживания в 



организациях общественного питания разных типов и классов; 

- специальные виды услуг и формы  обслуживания; 

- информационное  обеспечение услуг общественного питания: ресурсы (меню, 

карты вин и коктейлей, рекламные носители), их выбор, оформление и 

использование. 

 

ОПЦ.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

 

1.1. Область применения программы  
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. Программа учебной дисциплины может быть 

использована другими образовательными учреждениями профессионального и 

дополнительного образования, реализующими образовательную программу 

основного общего образования.  

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена 

Учебная дисциплина ОПЦ.05 «Основы экономики, менеджмента и маркетинга» 

относится к общепрофессиональному циклу экономики и права,  

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения.  

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 

иностранных языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

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

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

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

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК-1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК-1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 



сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента 

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

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

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

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

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

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

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

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

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

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК-3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК-3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК-3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК-3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК-4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с инструкциями и регламентами 



ПК-4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК-5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК-5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

ПК-6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

ПК-6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала  

 

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

учебной дисциплины: является приобретение студентами базовых теоретических 

знаний и  практических  умений,  необходимых  для  осуществления  

профессиональной деятельности. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- рассчитывать основные технико-экономические показатели деятельности 

организации; 

-  применять в  профессиональной  деятельности  приемы  делового  и  

управленческого общения; 

- анализировать ситуацию на рынке товаров и услуг. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные положения экономики; 

- принципы рыночной экономики; 

- современное состояние и перспективы развития отрасли; 



- роль и организацию хозяйствующих субъектов в рыночной экономике; 

- механизм ценообразования на продукцию (услуги); 

- механизм формирования заработной платы; 

- стили управления и виды коммуникации; 

- принципы делового общения в коллективе; 

- особенности менеджмента в области профессиональной деятельности; 

- сущность, принципы и функции маркетинга и его связь с менеджментом; 

- формы адаптации производства сбыта в рыночной ситуации. 

 

ОПЦ.06 Правовые основы профессиональной деятельности 

 

1.1. Область применения программы  
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. Программа учебной дисциплины может быть 

использована другими образовательными учреждениями профессионального и 

дополнительного образования, реализующими образовательную программу 

основного общего образования.  

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена 

Учебная дисциплина ОПЦ.06 «Правовые основы профессиональной деятельности» 

относится к циклу экономики и права, ОК-01, ОК-02, ОК-03, ОК-04, ОК-05, ОК-06, 

ОК-07, ОК-09, ОК-10, ОК-11, ПК-6.1, ПК-6.2, ПК-6.3, ПК-6.4. 

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения.  

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 

иностранных языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

ПК-6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

ПК-6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала 



ПК-6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

 

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

учебной дисциплины: сформировать базовую правовую компетентность, 

познакомить с федеральными и региональными правовыми нормами в сфере 

образования, познакомить с правовым опытом образовательных учреждений, 

сформировать готовность к самостоятельной правовой практике в сфере 

образования. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 
- использовать необходимые нормативно-правовые акты; 
-   защищать   свои   права   в   соответствии   с   гражданским,   трудовым,   

гражданско- процессуальным и трудовым законодательством Российской 

Федерации; 

-  анализировать  и  оценивать  результаты  и  последствия  деятельности  

(бездействия)  с правовой точки зрения. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 
основные положения; 

права и свободы человека и гражданина, механизмы их реализации; 

понятие правового регулирования в сфере профессиональной деятельности; 

законы и иные нормативные правовые акты, регулирующие правоотношения в 

процессе профессиональной деятельности; 

организационно-правовые формы юридических лиц; 

правовое положение субъектов предпринимательской деятельности; 

права и обязанности работников в сфере профессиональной деятельности; порядок 

заключения трудового договора и основания для его прекращения; роль 

государственного регулирования в обеспечении занятости населения; право 

социальной защиты граждан; 

понятие дисциплинарной и материальной ответственности работника; 

виды административных правонарушений и административной ответственности; 

механизм защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения споров 

 

ОПЦ.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

 

1.1. Область применения программы  
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. Программа учебной дисциплины может быть 

использована другими образовательными учреждениями профессионального и 

дополнительного образования, реализующими образовательную программу 

основного общего образования.  

1.2.  Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена 

Учебная дисциплина ОПЦ.07 «Информационные технологии в профессиональной 

деятельности» относится к циклу экономики и права, ОК-01, ОК-02, ОК-03, ОК-04, 

ОК-05, ОК-06, ОК-07, ОК-09, ОК-10, ОК-11, ПК-6.1, ПК-6.2, ПК-6.3, ПК-6.4. 

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 



развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения.  

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 

иностранных языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

ПК-6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

ПК-6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала 

ПК-6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

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

учебной дисциплины: 

- Целью дисциплины является формирование у обучающихся представлений о 

роли информатики и информационно-коммуникационных технологий (ИКТ) в 

современном обществе, понимание основ правовых аспектов использования 

компьютерных программ и работы в Интернете. 

Задачи дисциплины: 

-  формировать у обучающихся умения осуществлять поиск и использование 

информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных 

задач, профессионального и личностного развития; 

-  формировать у обучающихся умения применять, анализировать, 

преобразовывать информационные модели реальных объектов и процессов, 

используя при этом ИКТ, в том числе при изучении других дисциплин; 

-  развивать у обучающихся познавательные интересы, интеллектуальные и 

творческие способности путем освоения и использования методов информатики и 

средств ИКТ при изучении различных учебных предметов; 

-  помочь обучающимся приобрести опыт использования информационных 

технологий в индивидуальной и коллективной учебной и познавательной, в том 

числе проектной, деятельности; 

- передать обучающимся знания об этических аспектах информационной 

деятельности и информационных коммуникаций в глобальных сетях; осознание 

ответственности людей, вовлеченных в создание и использование информационных 

систем, распространение и использование информации; 

-  помочь овладеть информационной культурой, способностью анализировать и 

оценивать информацию с использованием информационно ¬ коммуникационных 

технологий, средств образовательных и социальных коммуникаций. 

В результате изучения обязательной части цикла обучающийся по 



общепрофессиональным дисциплинам должен  

- уметь: 

У.1 приводить примеры информации и информационных процессов; измерять 

информационный объём текста; переводить информационный объём информации в 

кратные единицы; 

У.2 пользоваться интерфейсом; просматривать файловую систему; выполнять 

основные операции с файлами и папками; использовать антивирусные программы; 

У.3 набирать, редактировать, форматировать текст, сохранять и загружать файлы, 

выводить на печать; 

У.4 создавать рисунки в растровом графическом редакторе; сохранять, открывать 

графические файлы; выводить на печать; 

У.5 создавать презентацию с использованием изображения, звука, анимации и 

текста; сохранять и демонстрировать её; 

- знать: 

З.1 понятия информации, информационных процессов; виды носителей 

информации; 

З.2 назначение и функции операционных систем; 

З.3 правила техники безопасности (ТБ) при работе на персональном компьютере 

(ПК); 

З.4 архитектуру ПК; программное обеспечение; файловую систему; 

З.5 способы представления текста в ПК; назначение текстовых редакторов (ТР); 

основные режимы работы ТР. 

З.6 способы представления изображений в ПК; применение компьютерной графики, 

назначение основных компонентов растрового графического редактора; 

З.7 представление звука в ПК; 

З.8 типы сценариев при создании презентаций. 

ОПЦ.08 Охрана труда 

 

1.1. Область применения программы  
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. Программа учебной дисциплины может быть 

использована другими образовательными учреждениями профессионального и 

дополнительного образования, реализующими образовательную программу 

основного общего образования.  

1.2.  Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена 

Учебная дисциплина ОПЦ.08 «Охрана труда» относится к циклу технологии и 

зоотехнии, ОК-01, ОК-02, ОК-03, ОК-04, ОК-05, ОК-06, ОК-07, ОК-09, ОК-10, ПК-

1.1, ПК-1.2, ПК-1.3, ПК-1.4, ПК-2.1, ПК-2.2, ПК-2.3, ПК-2.4, ПК-2.5, ПК-2.6, ПК-

2.7, ПК-2.8, ПК-3.1, ПК-3.2, ПК-3.3, ПК-3.4, ПК-3.5, ПК-3.6, ПК-3.7, ПК-4.1, ПК-

4.2, ПК-4.3, ПК-4.4, ПК-4.5, ПК-4.6, ПК-5.1, ПК-5.2, ПК-5.3, ПК-5.4, ПК-5.5, ПК-

5.6, ПК-6.1, ПК-6.2, ПК-6.3, ПК-6.4. 

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 



ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения.  

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 

иностранных языках. 

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

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

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

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК-1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК-1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента 

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

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

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

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

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

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

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

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

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

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК-3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 



и форм обслуживания 

ПК-3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК-3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК-3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК-4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК-4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК-5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК-5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 



ПК-6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

ПК-6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала  

ПК-6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

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

учебной дисциплины: 

Цель дисциплины: приобретение знаний об основах охраны труда, основах 

управления охраной  

труда в организации, по специальным вопросам обеспечения требований охраны 

труда и  

безопасности производственной деятельности, о социальной защите пострадавших 

от  

несчастных случаев на производстве и профессиональных заболеваний.  

Задачи:  

- правильно применять требования региональных и федеральных законов по охране 

труда; 

- изучить составление раздела охраны труда в коллективном договоре; 

- рассмотреть документацию по социально-правовой защите пострадавших на  

производстве. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

У 1  выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие 

им риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами 

профессиональной  

деятельности; 

У 2 использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии 

с  

характером выполняемой профессиональной деятельности; 

У 3 участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в том числе 

оценивать  

условия труда и уровень травмобезопасности; 

У 4 проводить вводный инструктаж подчиненных работников (персонала), 

инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом 

специфики выполняемых работ; 

У 5  разъяснять подчиненным работникам (персоналу) содержание установленных  

требований охраны труда; 

У 6 вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения 

требуемого уровня безопасности труда; 

У 7 вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки 

ее заполнения и условия хранения. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

З 1 системы управления охраной труда в организации; 

З 2 законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность 

организации; 

З 3 обязанности работников в области охраны труда; 

З 4 фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или 

бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда; 



З 5возможные последствия несоблюдения технологических процессов и 

производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом); 

З 6 порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников 

(персонала); 

З 7 порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной 

защиты. 

ОПЦ.09 Безопасность жизнедеятельности 

1.1. Область применения программы  
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. Программа учебной дисциплины может быть 

использована другими образовательными учреждениями профессионального и 

дополнительного образования, реализующими образовательную программу 

основного общего образования.  

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена 

Учебная дисциплина ОПЦ.09 «Безопасность жизнедеятельности» относится к 

циклу технологии и зоотехнии, ОК-01, ОК-02, ОК-03, ОК-04, ОК-05, ОК-06, ОК-07, 

ОК-08, ОК-09, ОК-10. 

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранных языках. 

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

учебной дисциплины: 

Цель дисциплины : изучение безопасного взаимодействия человека со средой 

обитания  

(производственной, бытовой, городской, природной) и вопросы защиты от 

негативных  

факторов, чрезвычайных ситуаций. 

Задачи: Изучение дисциплины способствует формированию знаний и умений в  

области безопасного взаимодействия человека со средой обитания 

(производственной, бытовой, городской, природной) и вопросы защиты от 



негативных факторов, чрезвычайных ситуаций. 

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций: 

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

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и  

способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и 

качество. 

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

них  

ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для  

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного  

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в  

профессиональной деятельности. 

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

руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных),  

результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного  

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение  

квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной  

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранных языках 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

У 1организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения 

от  

негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

У 2 предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей 

различного  

вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; 

У 3 использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия 

массового  

поражения; 

У 4 применять первичные средства пожаротушения; 

У5 ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно 

определять  среди них родственные полученной специальности; 

У 6 применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной 

службы на воинских должностях в соответствии с полученной специальностью; 

У 7 владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной  

деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

У 8 оказывать первую помощь пострадавшим; 

знать: 

З 1 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; 

З 2 основные виды потенциальных опасностей и их последствия в 

профессиональной  

деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации; 

З 3 основы военной службы и обороны государства; 

З 4 задачи и основные мероприятия гражданской обороны, способы защиты 

населения от  

оружия массового поражения; 

З 5 меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 

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

в  

добровольном порядке; 

 З 6 основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых 

имеются военно-учетные  

специальности, родственные специальностям СПО; 

З 7 область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы; 

ОПЦ.10 Проектно-исследовательская деятельность 

 

1.1. Область применения программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Проектно - 

исследовательская деятельность» предназначена для изучения русского языка в 

профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения программы 

подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ 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 «Проектно - исследовательская деятельность» и 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.  

 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена:  

Дисциплина ОП «Проектно - исследовательская деятельность» занимает место в 

составе общих общеобразовательных учебных дисциплин, формируемых из 

обязательных предметных областей ФГОС среднего общего образования, для 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

Изучение данного учебного курса является необходимой основой для 

последующего изучения дисциплин профессиональной подготовки, а также для 

прохождения учебной и производственной практик, подготовки студентов к 

государственной итоговой аттестации. 

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций: 

ОК 01.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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



для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранных языках 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 
Целью учебной дисциплины является полное и органичное включение проектной и 

исследовательской  деятельности в образовательный процесс, изменение 

психологии его участников и перестановка акцентов с традиционных 

образовательных форм на сотрудничество, партнерство студента и преподавателя, 

их совместный поиск новых комплексных знаний, овладение умениями 

использовать эти знания при создании своего интеллектуального продукта, 

востребованного профессиональным сообществом, формирование компетенций, 

необходимых для жизни и успешной самореализации человека в информационном 

обществе, воспитание личности выпускника, готовой к жизни в 

высокотехнологичном конкурентном мире, важнейшими качествами которой 

являются инициативность, способность творчески мыслить и находить 

нестандартные решения, умение выбирать профессиональный путь, готовность 

обучаться в течение всей жизни. 

Задачи дисциплины:  

- Обучение планированию (студент должен уметь четко определить цель, описать 

основные шаги по достижению поставленной цели, концентрироваться на 

достижении цели на протяжении всей работы); 

- Формирование навыков сбора и обработки информации, материалов (студент 

должен уметь выбрать нужную информацию и правильно ее использовать); 

- Развитие умения анализировать (креативность и критическое мышление); 

- Развитие умения составлять письменный отчет о самостоятельной работе над 

проектом (составлять план работы, презентовать четко информацию, оформлять 

сноски, иметь понятие о библиографии); 

- Формирование позитивного отношения к работе (студент должен проявлять 

инициативу, энтузиазм, стараться выполнить работу в срок в соответствии с 

установленным планом и графиком работы); 

- Вовлечение в творческое проектирование всех участников образовательного 



процесса, создание единого творческого коллектива единомышленников, занятых 

общим делом воспитания и самовоспитания современной творческой личности; 

- Расширение и совершенствование области тематического исследования в 

проектной деятельности; совершенствование электронной формы проектов; поиски 

новых направлений и форм творческого проектирования; 

- Расширение границ практического использования проектных работ, укрепление 

престижа участия в проектной деятельности, отработка механизма.  

уметь: 

У1 - формулировать тему проектной и исследовательской работы, доказывать её 
актуальность; 
У2 - составлять индивидуальный план проектной и исследовательской работы; 

У3 - выделять объект и предмет исследования; 

У4 - определять цели и задачи проектной и исследовательской работы; 
У5 - работать с различными источниками, в том числе с первоисточниками, 

грамотно их цитировать, оформлять библиографические ссылки, составлять 

библиографический список по проблеме; 

У6 - выбирать и применять на практике методы исследовательской работы, 

адекватные задачам исследования; 

У7 - оформлять теоретические и экспериментальные результаты 

исследовательской и проектной работы; 
У8 - рецензировать чужую исследовательскую или проектную работу; 
У9 - оформлять результаты проектной и исследовательской работы (создавать 

презентации, веб-сайты, буклеты, публикации; 

У10 - работать с различными информационными ресурсами; 

У11 - разрабатывать и защищать проекты различных типологий; 
У12 - оформлять и защищать учебно-исследовательские работы (реферат, 
курсовую и выпускную квалификационную работу); 

знать: 

З1 - основы методологии проектной и исследовательской деятельности; 

З2 - структуру и правила оформления проектной и исследовательской работы; 

З3 - характерные признаки проектных и исследовательских работ; 

З4 - этапы проектирования и научного исследования; 

З5 - формы и методы проектирования, учебного и научного исследования; 
З6 - требования, предъявляемые к защите проекта, реферата, курсовой и 
выпускной квалификационной работы. 

 

ОПЦ.11 Национальная кухня народов Якутии 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. Программа учебной дисциплины может быть 

использована другими образовательными учреждениями профессионального и 

дополнительного образования, реализующими образовательную программу 

основного общего образования.  

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена 

Учебная дисциплина ОПЦ.11 «Национальная кухня народов Якутии» относится к 

общепрофессиональному циклу 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена:  

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 



применительно к различным контекстам 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения.  

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 

иностранных языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

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

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

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

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК-1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК-1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента 

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

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

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

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

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

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

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

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 



форм обслуживания 

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

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК-3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПК-3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК-3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК-3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК-4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК-4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК-5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 



ПК-5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей 

ПК-6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

ПК-6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала  

ПК-6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 
Задачи: 

1.систематизация   и   закрепление   теоретических    знаний   и   практических    

умений обучающихся; 

2.углубление и расширение теоретических знаний, формирование умений 

использовать справочную документацию и дополнительную литературу; 

3.развитие   познавательных   способностей   и   активности   обучающихся, 

творческой инициативы, самостоятельности, ответственности и организованности; 

4.формирование самостоятельного мышления; 

5.развитие исследовательских умений. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- оценивать качество сырья и готовых национальных блюд и изделий; 

- готовить национальные блюда и изделия  заданного  качества  с  соблюдением 

условий технологического процесса, с учетом норм закладки, совместимости и 

взаимозаменяемости сырья в процессе кулинарной обработки; 

- производить необходимые технологические расчеты. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- исторически сложившиеся традиции и особенности национальной кухни; 

- виды утвари, посуды и приспособлений, используемых для приготовления блюд 

национальной кухни народов Якутии. 

 

ОПЦ.12 Организация предпринимательской деятельности и бизнес - планирование в 

общественном питании. 

1.1. Область применения программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Организация 

предпринимательской деятельности и бизнес - планирование в общественном 

питании» предназначена для ее изучения в профессиональных образовательных 

организациях, реализующих образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения программы подготовки специалистов среднего 

звена (ППССЗ 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 «Организация предпринимательской деятельности и бизнес - 

планирование в общественном питании» и 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.  

1.2 Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена:  

Дисциплина ОП 12 «Организация предпринимательской деятельности и 

бизнес - планирование в общественном питании» занимает место в составе общих 

общеобразовательных учебных дисциплин, формируемых из обязательных 

предметных областей ФГОС среднего общего образования, для специалистов 

среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Изучение данного учебного курса является необходимой основой для 

последующего изучения дисциплин профессиональной подготовки, а также для 

прохождения учебной и производственной практик, подготовки студентов к 

государственной итоговой аттестации. 

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций: 

ОК 01.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранных языках 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 
Целью учебной дисциплины является полное изучение организации 

предпринимательской деятельности и бизнес - планирования в общественном 

питании, правильное составление бизнес- плана, ведение предпринимательской 

деятельности. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

У1. проводить психологический самоанализ предрасположенности к 



предпринимательской деятельности; 

У2. выбирать организационно-правовую форму предпринимательской 

деятельности; 

У3. применять различные методы исследования рынка; 

У4. принимать управленческие решения; 

У5. собирать и анализировать информацию о конкурентах, потребителях, 

поставщиках; 

У6. делать экономические  расчёты; 

У7. осуществлять планирование производственной деятельности; 

У8. разрабатывать бизнес-план; 

У9. проводить презентации. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

З1. алгоритм действий по созданию предприятия малого бизнеса в соответствии с 

выбранными приоритетами; 

З2. нормативно-правовую базу предпринимательской  деятельности; 

З3. потенциал и факторы, благоприятствующие развитию малого и среднего 

бизнеса, кредитование малого бизнеса; 

З4. технологию разработки бизнес-плана; 

З5. теоретические и методологические основы  организации собственного дела. 

ОПЦ.13 Учет и отчетность в общественном питании  

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 

(специальностям) СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

1.2 Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена:  

Дисциплина занимает место в составе общих общеобразовательных учебных 

дисциплин, формируемых из обязательных предметных областей ФГОС среднего 

общего образования, для специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

Изучение данного учебного курса является необходимой основой для 

последующего изучения дисциплин профессиональной подготовки, а также для 

прохождения учебной и производственной практик, подготовки студентов к 

государственной итоговой аттестации. 

Освоение дисциплины способствует формированию компетенций: 

ОК 01.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранных языках 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 



предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- предоставлять счет и производить расчет с потребителем; 

- оформлять платежи по счетам и вести кассовую документацию. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- правила расчетов  и обслуживания потребителей; 

- признаки платежности государственных денежных знаков, порядок получения, 

хранения и выдачи денежных средств, отличительные признаки платежных средств 

безналичного расчета; 

- правила оформления документов по кассовым операциям. 

- правила ведения учетно-отчетной и кассовой документации. 

- порядок оформления счетов и расчета с потребителями.  

 Профессиональный цикл 

ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

 

1.1. Область применения примерной программы 

Примерная программа профессионального модуля является частью примерной 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

основной вид деятельности Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные 

компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 



укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого 

уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии (специальности) 

должен обладать профессиональными компетенциями 

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

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

материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов 

сырья: ово- 

щей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с 

учетом по- 

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

  

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь практический опыт разработке ассортимента полуфабрикатов; 

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности, обработке различными методами, экзотических и редких видов 

сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований 

к безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; обеспечивать 

наличие, контролировать хранение и рациональное ис- 

пользование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких 

видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 



организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации 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 традиционных, 

экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрикатов; 

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента; 

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении 

полуфабрикатов; 

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного 

сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; 

правила составления заявок на продукты 

 

ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

1.1. Область применения примерной программы 

Примерная программа профессионального модуля является частью примерной 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

основной вид деятельности Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания и  

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 



уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии (специальности) должен 

обладать профессиональными компетенциями 

ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

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

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента 

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

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

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

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

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 



обслуживания 

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

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

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

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

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

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

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь практический опыт в  творческом оформлении, эстетичной подаче горячих 

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

авторских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; контроле 

хранения и расхода продуктов 

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное  

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов,  

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

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

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ 

знания требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз- мерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в т.ч. 

авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении горячей кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 



виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок 

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

 

1.1. Область применения примерной программы 

Примерная программа профессионального модуля является частью примерной 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 

вид деятельности Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания и  

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии (специальности) должен 

обладать профессиональными компетенциями 

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

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

инструкциями и регламентами 

ПК-3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

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

форм обслуживания 

ПК-3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 



различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК-3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК-3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь практический опыт разработки ассортимента холодной кулинарной 

продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления раз- личными методами, 

творческого оформления, эстетичной подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; контроля 

хранения и расхода продуктов 

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

  обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо- измерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

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

требований к безопасности готовой продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо- измерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 



ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хо- лодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в т.ч. авторских, брендовых, 

региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодной кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок 

  Иметь практический опыт в творческом оформлении, эстетичной подаче 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе  

авторских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; контроле 

хранения и расхода продуктов 

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное  

ис пользование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов,  

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

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

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ 

знания требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз- мерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в т.ч. 

авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении горячей кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи горячих 



блюд, кулинарных изделий и закусок 

ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков, сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

1.1. Область применения примерной программы 

Примерная программа профессионального модуля является частью примерной 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 

вид деятельности Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания и соответствующие ему общие компетенции и 

профессиональные компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии (специальности) должен 

обладать профессиональными компетенциями 

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

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 



подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

В результате прохождения учебной практики студент должен: 

Иметь практическийразработки ассортимента холодных и горячих десертов, опыт напитков   с   учетом   потребностей   различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработки,адаптации рецептурсучетом взаимозаменяемости   сырья,  продуктов,   

изменения   выходапродукции, вида и формы обслуживания; 

организации  и  проведения  подготовки  рабочих  мест,подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологическогооборудования,   производственного   

инвентаря,   инструментов,весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки  качества,  

безопасности  продуктов,  полуфабрикатов,приготовления различными методами, 

творческого оформления,эстетичной  подачи  холодных  и  горячих  десертов,  

напитков сложного  приготовления,  в  том  числе  авторских,  брендовых, 

региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

контроля  качества  и  безопасности  готовой  кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов. 

Уметь  
разрабатывать,  изменять  ассортимент,  разрабатывать  и адаптировать рецептуры 

холодных и горячих десертов, напитков в соответствии  с  изменением  спроса,  с  

учетом  потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

обеспечивать   наличие,   контролировать   хранение   и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их  качество  и  соответствие технологическим требованиям; 

организовывать  и  проводить  подготовку  рабочих  мест, технологического  

оборудования,  производственного  инвентаря, инструментов,  весоизмерительных  

приборов  в  соответствии  с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и  горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента, в том числе  авторских, брендовых, региональных; 

соблюдать  правила  сочетаемости,  взаимозаменяемости  основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

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

требований к безопасности готовой продукции. 

Знать требования  охраны  труда,  пожарной  безопасности  и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды,  назначение,  правила  безопасной  эксплуатации технологического  

оборудования,  производственного  инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент,  требования  к  качеству,  условия  и  сроки хранения  холодных  и  

горячих  десертов,  напитков  сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных и горячих десертов, напитков сложного  приготовления,  в  том  числе  

авторских,  брендовых, региональных; 

актуальные  направления  в  приготовлении  десертов  и напитков; 

способы  сокращения  потерь  и  сохранения  пищевой ценности  продуктов  при  



приготовлении  холодных  и  горячих десертов, напитков; 

правила   составления   меню,   разработки   рецептур, составления заявок на 

продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных 

и горячих десертов, напитков.     

ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

 

1.1. Область применения примерной программы 

Примерная программа профессионального модуля является частью примерной 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 

вид деятельности Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания и соответствующие ему общие компетенции и 

профессиональные компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии (специальности) должен 

обладать профессиональными компетенциями 

ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 



реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь практический опыт разработки ассортимента хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сы- рья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; организации и 

проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, 

безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полу- фабрикатов; 

приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; контроля 

хранения и расхода продуктов 

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с 

изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

  организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования основных и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических, красящих веществ; 

проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, 

приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, 

выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовую 

продукцию с учетом требований к безопасности 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 



санитарии 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, условия и сроки хранения хле- бобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, 

в том числе авторские, брендовые, региональные; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых 

отделочных полуфабрикатов промышленного производства при приготовлении, 

отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; правила разработки 

рецептур, составления заявок на продукты 

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

 

1.1. Область применения примерной программы 

Примерная программа профессионального модуля является частью примерной 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 

вид деятельности Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания и соответствующие ему общие компетенции и 

профессиональные компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии (специальности) должен 

обладать профессиональными компетенциями 



ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала  

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь практический опыт разработки различных видов меню, разработки и 

адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала; 

осуществления текущего планирования деятельности подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

организации и контроля качества выполнения работ по приготовле- нию блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 

обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других категорий 

работников кухни на рабочем месте 

уметь контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, 

отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, конди- терских изделий, 

напитков; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и дру- гих ресурсов; 

взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными 

подразделениями организации питания; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; составлять калькуляцию 

стоимости готовой продукции; планировать, организовывать, контролировать и 

оценивать работу подчиненного персонала; 

составлять графики работы с учетом потребности организации питания; 

обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работников кухни 

на рабочих местах; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять мероприятия 

по мотивации и стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, 

стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию; организовывать 

документооборот 

знать нормативные правовые акты в области организации питания различных 

категорий потребителей; 

основные перспективы развития отрасли; 

современные тенденции в области организации питания для различных категорий 

потребителей; 



классификацию организаций питания; структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской 

продукции, способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм обслуживания; 

правила организации работы, функциональные обязанности и области 

ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников 

кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей; 

виды, формы и методы мотивации персонала; способы и формы инструктирования 

персонала; методы контроля возможных хищений запасов; 

основные производственные показатели подразделения организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и отчетности; формы документов, 

порядок их заполнения; 

программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой 

продукции; 

правила составления калькуляции стоимости; 

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

от поставщиков, ведения учета и составления товарных от- четов; 

процедуры и правила инвентаризации запасов 

 

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих (повар, кондитер, пекарь) 

 

1.1. Область применения примерной программы 

Примерная программа профессионального модуля является частью примерной 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

основной вид деятельности Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания и  

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 



ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке  

Выпускник, освоивший программу СПО по специальности должен обладать 

профессиональными компетенциями: 

ВД 7 Производство  блюд,  напитков  и  кулинарных  изделий  в  организациях 

 питания. 

ПК 7.1. Выполнять инструкции и задания повара по организации рабочего 

места и подготовке технологического оборудования, производственного 

инвентаря, используемых при приготовлении блюд, напитков и кулинарных 

изделий. 

ПК 7.2 Выполнять приготовление простых блюд, напитков и кулинарных 

изделий по заданию повара. 

ПК 7.3 Выполнять презентацию, упаковку и продажу простых блюд, напитков 

и кулинарных изделий по заданию повара. 

 ПК.7.4  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

 ПК 7.5 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

супов, отваров разнообразного ассортимента 

 ПК 7.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров разнообразного ассортимента 

 ПК 7.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд разнообразного ассортимента 

 ПК 7.9 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

 ПК.7.10 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

 ПК 7.11 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

В результате прохождения производственной практики студент должен: 

Иметь практический разработки ассортимента холодных и горячих десертов, 

опыт напитков   с   учетом   потребностей   различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания;   

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости   

сырья,   продуктов,   изменения   выхода продукции, вида и формы 

обслуживания;   

организации  и  проведения  подготовки  рабочих  мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования,   производственного   

инвентаря,   инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;     

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки  качества,  

безопасности  продуктов,  полуфабрикатов, приготовления различными 

методами, творческого оформления, эстетичной  подачи  холодных  и  горячих  

десертов,  напитков сложного  приготовления,  в  том  числе  авторских,  

брендовых, региональных;     

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности 

контроля  качества  и  безопасности  готовой  кулинарной  продукции;   

контроля хранения и расхода продуктов   

Умения  
разрабатывать,  изменять  ассортимент,  разрабатывать  и  адаптировать 

рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в соответствии  с  изменением  

спроса,  с  учетом  потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 



обеспечивать   наличие,   контролировать   хранение   и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности;  

оценивать их  качество  и  соответствие технологическим требованиям; 

организовывать  и  проводить  подготовку  рабочих  мест, технологического  

оборудования,  производственного  инвентаря, инструментов,  

весоизмерительных  приборов  в  соответствии  с инструкциями и 

регламентами;   

применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;  

соблюдать  правила  сочетаемости,  взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;   

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

учетом требований к безопасности готовой продукции.  

Знания 

 требования  охраны  труда,  пожарной  безопасности  и производственной 

санитарии в организации питания; 

виды,  назначение,  правила  безопасной  эксплуатации технологического  

оборудования,  производственного  инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент,  требования  к  качеству,  условия  и  сроки хранения  холодных  и  

горячих  десертов,  напитков  сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных и горячих десертов, напитков сложного  приготовления,  в  том  числе  

авторских,  брендовых, региональных; 

актуальные  направления  в  приготовлении  десертов  и напитков; 

способы  сокращения  потерь  и  сохранения  пищевой ценности  продуктов  при  

приготовлении  холодных  и  горячих десертов, напитков; 

правила   составления   меню,   разработки   рецептур, составления заявок на 

продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

холодных и горячих десертов, напитков.  

 


