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Раздел 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1.Настоящая основная  профессиональная образовательная программа (ОПОП) 

по подготовке квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер разработана Государственным бюджетным специальным учебно-

воспитательным профессиональным образовательным учреждением  «Специальное 

профессиональное училище открытого типа»  на основе Федерального государственного 

образовательного  стандарта среднего профессионального образования по профессии 

43.01.09  Повар, кондитер, утвержденного Приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 09 декабря 2016 года №1569. (зарегистрирован 

Министерством  юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 года, 

регистрационный № 44898) (далее – ФГОС СПО). 

       ОПОП  ППКРС  представляет собой совокупность обязательных требований к 

среднему профессиональному образованию по профессии 43.01.09 Повар, кондитер для 

профессиональной образовательной организации, разработанных и утвержденных  

училищем с учетом требований  регионального рынка труда и уровня подготовки 

контингента обучающихся.   

1.2. Право на реализацию программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер имеет образовательная организация 

при наличии соответствующей лицензии на осуществление образовательной 

деятельности. 

Возможна сетевая форма реализации программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих с использованием ресурсов нескольких образовательных 

организаций. В реализации программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих с использованием сетевой формы наряду с образовательными организациями 

также могут участвовать медицинские организации, организации культуры, 

физкультурно-спортивные и иные организации, обладающие ресурсами, необходимыми 

для осуществления обучения, проведения учебной и производственной практики и 

осуществления иных видов учебной деятельности, предусмотренных программой 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих. 

Нормативная основа разработки ООП  ППКРС  по профессии 43.01.09. Повар, 

кондитер:  

 Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»; 

 Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, проведения их 

экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных программ»; 

 Приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 г. № 1569 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09. Повар, кондитер 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 22.12.2016г 

регистрационный № 44898); 
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 Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., 

регистрационный № 29200) (далее – Порядок организации образовательной 

деятельности); 

 Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении 

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 

30306); 

 Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении 

Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные 

образовательные программы среднего профессионального образования» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 14 июня 2013 г., 

регистрационный № 28785). 

        -   Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 

08.09.2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., 

регистрационный № 39023);  

– Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации 

от 07.09.2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 

Кондитер» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 

сентября 2015 г., регистрационный № 38940);  

– Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации 

от 01.12.2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., 

регистрационный № 40270). 

 Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 30 

декабря 2013 г. № 1422  «Об утверждении перечня вступительных испытаний при 

приеме на обучение по образовательным программам среднего профессионального 

образования по профессиям и специальностям, требующим у поступающих наличия 

определенных творческих способностей, физических и (или) психологических качеств 

(зарегистрирован в Минюст России 28 января 2014 г. регистрационный № 31132). 

-Устав  Государственного бюджетного специального учебно-воспитательного 

профессионального                  образовательного учреждения «Специальное 

профессиональное училище открытого типа».  

 1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ПООП: 

        В настоящей ОПОП  ППКРС  используются следующие сокращения: 

СПО - среднее профессиональное образование; 

ФГОС СПО - федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ППКРС - программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих; 

ОК - общая компетенция; 

ПК - профессиональная компетенция; 



6 
 

ПМ - профессиональный модуль; 

МДК - междисциплинарный курс; 

УП – учебная практика; 

ПП – производственная практика; 

ПА – промежуточная аттестация; 

ГИА -  Государственная итоговая аттестация. 

 

Раздел 2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПОДГОТОВКИ ПО ПРОФЕССИИ 

2.1. Получение СПО по ОПОП ППКРС  допускается только в образовательной 

организации. 

2.2. Сроки получения СПО по профессии  43.01.09. Повар, кондитер базовой 

подготовки в очной форме обучения и присваиваемая квалификация приводятся 

в таблице 1 

 

Таблица 1 

Уровень образования, 

необходимый для приема на 

обучение по ППКРС 

Наименование квалификации 

базовой подготовки 

Срок получения СПО по ППКРС 

базовой подготовки в очной форме 

обучения 

среднее общее образование Повар, кондитер 1 год 10 месяцев 

основное общее образование 3 года 10 месяцев 

 

Сроки получения СПО по ОПОП ППКРС в  ГБСУВПОУ «Специальное 

профессиональное училище открытого типа» осуществляются на базе основного общего 

образования  3 года 10 месяцев  по программе базовой подготовки в очной форме 

обучения. 

Раздел  3. ТРЕБОВАНИЯ К СТРУКТУРЕ ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ 

КВАЛИФИЦИРОВАННЫХ РАБОЧИХ, СЛУЖАЩИХ 

3.1. ОПОП (ППКРС) предусматривает изучение следующих учебных циклов: 

 общепрофессионального; 

 профессионального 

и разделов: 

 физическая культура; 

 учебная практика; 

 производственная практика; 

 промежуточная аттестация; 

 государственная итоговая аттестация. 

3.2. Обязательная часть  ОПОП (ППКРС) по учебным циклам составляет 80 процентов 

от общего объема времени, отведенного на их освоение.  

      Вариативная часть составляет 20 процентов от общего объема времени.  Часы 

вариативной части ФГОС 1224часа  распределены следующим образом: 

в общепрофессиональный цикл введены дисциплины:  

ОП.06. Основы калькуляции и учета- 60 часов; 

ОП.07. Охрана труда- 32 часа; 

ОП.08. Рисование и лепка- 36 часов; 
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ОП.09. Деловая культура- 36часов; 

ОП.10. Организация производства предприятий общественного питания -36часов; 

           ОП.11. Основы финансовой грамотности - 36часов; 

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

кулинарных изделий разнообразного ассортимента, ПП.01-36 часа; 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, МДК.02.02-124 часа; ПП.02-

36 часов ; 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, МДК.03.02-53 часа; 

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

изделий разнообразного ассортимента, МДК.05.02-125 часов; 

ПМ.06. Приготовление, оформление и подготовка к реализации кулинарной и 

кондитерской продукции диетического питания- (252ч); МДК.06.01-72 часа;    УП-108 

часов; ПП- 72 часа 

ПМ.07. Приготовление, оформление и подготовка к реализации осетинских 

национальных блюд- (362ч) МДК.07.01-110ч; УП-108ч.; ПП-144ч. 

Общепрофессиональный учебный цикл состоит из общепрофессиональных 

дисциплин: 

ОП.01.Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве -70 

часов. 

ОП.02 Физиология питания с основами товароведения продовольственных                                    

товаров -68 часов. 

ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места- 68 часов; 

ОП.04. Экономические и правовые основы профессиональной деятельности- 40 

часов; 

ОП.05. Безопасность жизнедеятельности -36 часов; 

ОП.06. Основы калькуляции и учета -60 часов; 

ОП.07. Охрана труда -32 часа; 

ОП.08. Рисование и лепка-36 часов; 

ОП.09. Деловая  культура-36 часов; 

ОП.10. Организация производства предприятий общественного питания- 36 часов; 

ОП.11. Основы финансовой грамотности- 36 часов; 

профессиональный учебный цикл состоит из профессиональных модулей: 

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

кулинарных изделий разнообразного ассортимента- (408) МДК-01.01-36часов; 

МДК.01.02-120 часов; УП 108-часов; ПП-144часа; 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента- (584 часа) МДК.02.01-36 ч.; 

МДК-02.02-224 часов; УП-144часов; ПП-180 часов. 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента- (384)  МДК.03.01-36часов; 

МДК.03.02-132 часа; УП-108 часов; ПП-108 часов. 

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента- (322 часа); МДК.04.01-

36ч. МДК.04.02-70 часов; УП-108 часов; ПП-108часов. 
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ПМ.05.Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

изделий разнообразного ассортимента- (658 часов) МДК.05.01 -36 часов; МДК.05.02-

212;УП-180; ПП- 216часов. 

ПМ.06. Приготовление, оформление и подготовка к реализации кулинарной и 

кондитерской продукции диетического питания- (252ч.) МДК.06.01-72ч.; УП -108; ПП- 

72часа. 

ПМ.07. Приготовление, оформление и подготовка к реализации осетинских 

национальных блюд- (362 часа) МДК.07.01-110 часов; УП-108часов; ПП-144 часа. 

В состав профессионального модуля входит один или несколько 

междисциплинарных курсов. При освоении обучающимися профессиональных модулей 

проводится учебная и  производственная практика. 

Обязательная часть профессионального учебного цикла ОПОП  ППКРС базовой 

подготовки предусматривает изучение дисциплины "Безопасность жизнедеятельности". 

Объем часов на дисциплину "Безопасность жизнедеятельности" составляет  36 часов. 

  3.3. Образовательной организацией при определении структуры ППКРС и 

трудоемкости ее освоения может применяться система зачетных единиц, при этом одна 

зачетная единица соответствует 36 академическим часам. 

Срок получения СПО по ОПОП (ППКРС) базовой подготовки по очной форме 

обучения составляет 199  недель, в том числе:  

 

                                                                                           Таблица 3 

Образовательный цикл 5904часа 

Обучение по учебным циклам 104 недели 

Учебная практика   24 недели  

Производственная практика  27 недель 

Промежуточная аттестация 7 недель 

Государственная итоговая аттестация 2 недели 

Каникулы 35недель 

Итого 199 недель 

 

Раздел 4. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ 

КВАЛИФИЦИРОВАННЫХ РАБОЧИХ, СЛУЖАЩИХ 

 

4.1. Повар, кондитер  должен обладать общими компетенциями, включающими в себя 

способность: 

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. 
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ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

4.2. Повар,  кондитер должен обладать профессиональными компетенциями, 

соответствующими видам деятельности:33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, 

техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 

гостеприимства, общественное питание и прочее); 

приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента; 

приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; 

приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

4.3. Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать 

профессиональными компетенциями (далее - ПК), соответствующими основным видам 

деятельности: 
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4.3.1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента: 

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

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

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

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролик. 

4.4.2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента: 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

и кролика разнообразного ассортимента. 



11 
 

4.4.3. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

4.4.4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента: 

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

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

4.4.5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента: 

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

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 
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ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

4.4.6. Приготовление, оформление и подготовка к реализации кулинарной и 

кондитерской продукции диетического питания  

ПК 6.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления кулинарной и кондитерской продукции диетического 

питания 

ПК 6.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных диетических блюд  разнообразного ассортимента, применение в 

диетах. 

ПК 6.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации диетических супов  разнообразного ассортимента, применение в диетах 

ПК 6.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации диетических вторых горячих блюд разнообразного ассортимента, 

применение в диетах 

ПК 6.5.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

диетических сладких блюд и напитков разнообразного ассортимента, применение в 

диетах 

ПК 6.6Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

изделий из дрожжевого теста и кондитерских изделий с пониженной калорийностью 

разнообразного ассортимента, применение в диетах. 

4.4.7. Приготовление, оформление и подготовка к реализации осетинских национальных 

блюд 

ПК 7.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК.7.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов  и соусов  осетинской национальной кухни 
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ПК.7.3.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента осетинской национальной кухни 

ПК.7.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

разнообразного ассортимента 

ПК 7.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

сырья разнообразного ассортимента 

ПК 7.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

и кролика разнообразного ассортимента 

ПК 7.7. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и осетинских пирогов с различными начинкам 

Раздел 5. ТРЕБОВАНИЯ К УСЛОВИЯМ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ 

КВАЛИФИЦИРОВАННЫХ РАБОЧИХ, СЛУЖАЩИХ  

 

5.1. ГБСУВПОУ «Специальное профессиональное училище открытого типа» 

самостоятельно разработала и утвердила ОПОП ППКРС в соответствии с ФГОС СПО 

Конкретные виды деятельности, к которым готовится обучающийся, соответствуют 

присваиваемой квалификации, определяют содержание программы; 

в рабочих программах всех дисциплин и профессиональных модулей четко 

сформулированы требования к результатам их освоения: компетенциям, приобретаемому 

практическому опыту, знаниям и умениям;  

обеспечивается эффективная самостоятельная работа обучающихся в сочетании с 

совершенствованием управления ею со стороны преподавателей и мастеров 

производственного обучения;  

обеспечена обучающимся возможность участвовать в формировании 

индивидуальной образовательной программы; 

формирована социокультурная среда, созданы  условия, необходимые для 

всестороннего развития и социализации личности, сохранения здоровья обучающихся, 

способствует развитию воспитательного компонента образовательного процесса, 

включая развитие самоуправления, участие 

обучающихся в работе общественных организаций, спортивных и творческих клубов; 

предусмотрены при реализации компетентностного подхода использования в 

образовательном процессе активных форм проведения занятий с применением 

электронных образовательных ресурсов, деловых и ролевых игр, индивидуальных и 

групповых проектов, анализа производственных ситуаций, психологических и иных 

тренингов, групповых дискуссий в сочетании с внеаудиторной работой для 

формирования и развития общих и профессиональных компетенций обучающихся. 

5.2. При реализации ОПОП ППКРС обучающиеся имеют академические  права и 

обязанности в соответствии с Федеральным законом от 29 декабря 2012 г. N 273-ФЗ "Об 

образовании в Российской Федерации". 

consultantplus://offline/ref=C01BA48DEB4AB0A0E09DD3299F149628FA64D53FE8D590F864B29B38F3C7a2C
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5.3. Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося составляет 54 академических 

часа в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной учебной нагрузки по 

освоению ППКРС и консультации. 

5.4. Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки по очной форме 

обучения составляет 36 академических часов в неделю. 

5.5. Общая продолжительность каникул в учебном году составляет 11 недель, в 

том числе не менее 2-х недель в зимний период. 

5.6. По дисциплине "Физическая культура" предусмотрены еженедельно 2 часа 

самостоятельной учебной нагрузки, включая игровые виды подготовки (за счет 

различных форм внеаудиторных занятий в спортивных клубах, секциях). 

5.7. 70 процентов учебного времени дисциплины "Безопасность 

жизнедеятельности", отведенного на изучение основ военной службы, для подгрупп 

девушек используется  на освоение основ медицинских знаний. 

5.8. Получение СПО на базе основного общего образования осуществляется с 

одновременным получением среднего общего образования в пределах ППКРС. В этом 

случае ППКРС, реализуемая на базе основного общего образования, разрабатывается на 

основе требований соответствующих федеральных государственных образовательных 

стандартов среднего общего и среднего профессионального образования с учетом 

получаемой профессии СПО. 

5.9 Срок освоения ППКРС в очной форме обучения для лиц, обучающихся на базе 

основного общего образования, увеличивается на 82 недели из расчета: 

 теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 36 часов в неделю)- 

57 нед.  

 промежуточная аттестация -3 нед. 

 каникулы -22 нед. 

5.10. Консультации для обучающихся по очной и очно-заочной формам обучения 

предусматриваются образовательной организацией из расчета 4 часа на одного 

обучающегося на каждый учебный год, в том числе в период реализации 

образовательной программы среднего общего образования для лиц, обучающихся на 

базе основного общего образования. Формы проведения консультаций (групповые, 

индивидуальные, письменные, устные) определяются колледжем. 

5.11. В период обучения с юношами проводятся учебные сборы 

5.12. Практика является обязательным разделом ППКРС. Она представляет собой 

вид учебной деятельности, направленной на формирование, закрепление, развитие 

практических навыков и компетенций в процессе выполнения определенных видов 

работ, связанных с будущей профессиональной 

деятельностью. При реализации ППКРС предусмотрены следующие виды практик: 

учебная и производственная. 

Учебная практика и производственная практика проводятся при освоении 

обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и 

могут реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так и 

рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных 

модулей. 

Цели и задачи, программы и формы отчетности определяются по каждому виду 

практики. 

Производственная практика проводится в следующих организациях, направление 

деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся:  
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 ОО ПРОФИТ «Три пирога» 

 ООО «Виктория»,с Михайловское, 

 Кафе «Vertel» г. Владикавказ 

 Столовая училища 

 

5.13. Реализация ППКРС 43.01.09 Повар, кондитер обеспечена педагогическими 

кадрами, имеющими среднее профессиональное или высшее образование, 

соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Мастера 

производственного обучения должны имеют на 1 - 2 разряда по профессии рабочего 

выше, чем предусмотрено ФГОС СПО для выпускников. Опыт деятельности в 

организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для 

преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального учебного 

цикла, эти преподаватели и мастера производственного обучения получают 

дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных организациях не реже 1 

раза в 3 года. 

5.14. ППКРС  обеспечена учебно-методической документацией по всем 

дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям ППКРС.  

Внеаудиторная работа сопровождается  методическим обеспечением и 

обоснованием расчета времени, затрачиваемого на ее выполнение. 

Реализация ППКРС обеспечена доступом каждого обучающегося к базам данных 

и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (модулей) 

ППКРС. Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечен  доступом к 

сети Интернет.  

Училище  предоставляет обучающимся возможность оперативного обмена 

информацией с отечественными организациями, в том числе образовательными 

организациями, и доступ к 

современным профессиональным базам данных и информационным ресурсам сети 

Интернет. 

5.15. Прием на обучение по ППКРС за счет бюджетных ассигнований 

осуществляется по Постановлениям комиссии по делам несовершеннолетних 

5.16.Училище располагает материально-технической базой, обеспечивающей  

проведение всех видов лабораторных работ и практических занятий, дисциплинарной, 

междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики, предусмотренных 

учебным планом образовательной организации. Материально-техническая база должна 

соответствовать действующим санитарным и противопожарным нормам. 

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений 

Кабинеты: 

 русского языка и литературы; 

 иностранного языка; 

 математики; 

 естествознания; 

 -   общественных дисциплин  

       -    кулинарии 

Лаборатории: 

-технологическая лаборатория  

Спортивный комплекс: 
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 спортивный зал; 

 спортивная площадка 

Залы: 

 библиотека, читальный зал; 

 актовый зал. 

Реализация  ППКРС обеспечивает выполнение   обучающимся  лабораторных 

работ и практических занятий, включая как обязательный компонент практические 

задания с использованием персональных компьютеров; 

освоение обучающимся профессиональных модулей в условиях созданной 

соответствующей образовательной среды в образовательной организации или в 

организациях в зависимости от специфики вида профессиональной деятельности. 

5.17. Реализация ППКРС ГБСУВПОУ «Специальное профессиональное училище 

отрытого типа» осуществляется на государственном языке Российской Федерации. 

 

6. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

ПОДГОТОВКИ КВАЛИФИЦИРОВАННЫХ РАБОЧИХ, СЛУЖАЩИХ 

 

6.1. Оценка качества освоения ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер  

включает :текущий контроль успеваемости, промежуточную и государственную 

итоговую аттестацию обучающихся. 

6.2. Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости, 

промежуточной аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю 

разрабатываются самостоятельно и доводятся до сведения обучающихся в течение 

первых двух месяцев от начала обучения. 

6.3. Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений 

поэтапным требованиям соответствующей ППКРС (текущий контроль успеваемости и 

промежуточная аттестация) созданы фонды оценочных средств, позволяющие оценить 

умения, знания, практический опыт и освоенные компетенции. 

Созданы фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по 

дисциплинам и междисциплинарным курсам в составе профессиональных модулей 

разрабатываются и утверждаются образовательной организацией самостоятельно, а для 

промежуточной аттестации по профессиональным модулям и для государственной 

итоговой аттестации - разрабатываются и утверждаются образовательной организацией 

после предварительного положительного заключения работодателей. 

Для промежуточной аттестации обучающихся по дисциплинам 

(междисциплинарным курсам) кроме преподавателей конкретной дисциплины 

(междисциплинарного курса) в качестве внешних экспертов активно привлекаются 

преподаватели смежных дисциплин (курсов). Для максимального приближения 

программ промежуточной аттестации обучающихся по профессиональным модулям к 

условиям их будущей профессиональной деятельности в качестве внештатных экспертов 

активно привлекаются работодатели. 

6.4. Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по дисциплинам и 

междисциплинарным курсам в составе профессиональных модулей разработаны и 

утверждены колледжем самостоятельно, а для промежуточной аттестации по 

профессиональным модулям и для государственной итоговой аттестации - разработаны и 

утверждены колледжем после предварительного положительного заключения 

работодателей. 
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6.5. К государственной итоговой аттестации допускаются обучающиеся, не 

имеющие академической задолженности и в полном объеме выполнившие учебный план 

или индивидуальный учебный план по ППКРС, если иное не установлено порядком 

проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования. 

6.6. Государственная итоговая аттестация включает защиту выпускной 

квалификационной работы (выпускная практическая квалификационная работа и 

письменная экзаменационная работа). Обязательные требования - соответствие тематики 

выпускной квалификационной работы содержанию одного или нескольких 

профессиональных модулей;  

Предусмотрен демонстрационный экзамен по стандартам  WorldSkills.  

6.7. Обучающиеся по ППКРС, не имеющие среднего общего образования, в 

соответствии с частью 6 статьи 68 Федерального закона от 29 декабря 2012 г.       N 273-

ФЗ "Об образовании в Российской Федерации" вправе бесплатно пройти 

государственную итоговую аттестацию, которой завершается освоение 

образовательных программ среднего общего образования. При успешном прохождении 

указанной государственной итоговой аттестации аккредитованной образовательной 

организацией обучающимся выдается аттестат о среднем общем образовании. 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

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

кулинарных изделий разнообразного ассортимента  

(ФГОС СПО профессии 43.01.09.Повар, кондитер). 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.01.Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента разработана на основании ФГОС 43.01.09. Повар, 

кондитер, которая включает в себя  

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

кулинарных полуфабрикатов; 

МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов, учебную и производственную практику является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (далее – ВПД):Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента и соответствующих общих и профессиональных компетенций (ПК): 

 

1.1 Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

 применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

 необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

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

 коллегами, руководством, клиентами. 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

 государственном языке с учетом особенностей социального и 

 культурного контекста. 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

 осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

 эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК.09 Использовать 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 

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

  

 

 

1.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями целью овладения указанным видом 

профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными 

компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен: 

 

 Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

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

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

ПК 1.4.

  

 

Проводить приготовление и 

подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

 

иметь практический опыт: подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; обработки 

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

нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; приготовления, порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; ведения расчетов с потребителями. 

уметь: 
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подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии 

с инструкциями и регламентами; распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, 

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

технологических свойств, рационального использования, обеспечения безопасности, 

приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента; владеть техникой работы 

с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, править кухонные ножи; соблюдать 

правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и 

продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ; проверять 

качество готовых полуфабрикатов, осуществлять упаковку, маркировку обработанного 

сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки 

хранения, осуществлять ротацию сырья, продуктов 

знать: 

требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

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

управления опасными факторами ; 

видов, назначения, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и правил ухода за ним; 

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

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

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

полуфабрикатов, методов обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 

способов сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов. 

Профессиональный модуль 01. Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

обеспечивает глубокую профессиональную подготовку обучающихся. 

Он тесно связан с такими дисциплинами, как: «Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены», «Основы товароведения продовольственных товаров», 

«Техническое оснащение и организация рабочего места», «Основы калькуляции и 

учѐта», «Охрана труда». 

Программа профессионального модуля предусматривает следующие формы организации 

учебного процесса: лекции, практические занятия, самостоятельные работы 

обучающихся. 

Программой профессионального модуля предусмотрены следующие виды контроля: 

текущий контроль успеваемости, промежуточной контроль, итоговый контроль в форме 

демонстрационного экзамена. 

 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля:  

обязательной аудиторной учебной нагрузки  обучающегося – 84 час; 

учебной- 48 час; 

производственной практики  - 36 час. 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  

(ФГОС СПО по профессии43.01.09.Повар,кондитер). 

  Рабочая программа профессионального модуля ПМ.02. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента разработана на основании ФГОС 43.01.09. Повар, кондитер, которая 

включает в себя МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и 

хранения горячих блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента и 

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

блюд, кулинарных изделий, закусок, учебную и производственную практику является 

частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в части 

освоения основного вида профессиональной деятельности (далее – ВПД): 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующих общих и 

профессиональных компетенций (ПК): 

 

Перечень общих компетенций: 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

 применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

 необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

 личностное развитие. 

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

 коллегами, руководством, клиентами. 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

 государственном языке с учетом особенностей социального и 

 культурного контекста. 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

 осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

 эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК.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 

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

  

 

1.2. Перечень профессиональных компетенций 
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Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями  целью овладения указанным видом 

профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными 

компетенциями. 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

 компетенций 

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

 материалы  для  приготовления  горячих  блюд,  кулинарных  изделий, 

 закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

 регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  бульонов, 

 отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к 

 реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  горячих 

 соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к 

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

 макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к 

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

 сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к 

 реализации  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  из  рыбы, 

 нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к 

 реализации  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  из  мяса, 

 домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

 

Обучающийся в ходе обучения  должен иметь практический опыт: 

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

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; выборе, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, горячих 

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

региональных; упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; ведении расчетов с 

потребителями. 

освоения профессионального модуля должен: 

уметь: 

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование,  производственный  инвентарь,  инструменты,  весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 
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безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных материалов; обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад; 

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления,

 творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий,

 закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

знать: 

требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

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

управления опасными факторами (системы; 

видов, назначения, правил безопасной  эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительныхприборов, посуды и правил ухода за ними; 

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

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

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

региональных; 

норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения  пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

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

изделий, закусок. 

Профессиональный модуль 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента обеспечивает 

глубокую профессиональную подготовку обучающихся.    Он тесно связан с такими 

дисциплинами, как: «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены», «Основы товароведения продовольственных товаров», «Техническое 

оснащение и организация рабочего места», «Основы калькуляции и учѐта», «Охрана 

труда». 

Программа профессионального модуля предусматривает следующие формы организации 

учебного процесса: лекции, практические занятия, самостоятельные работы 

обучающихся. 

Программой профессионального модуля предусмотрены следующие виды контроля: 

текущий контроль успеваемости, промежуточной контроль, итоговый контроль в форме 

демонстрационного экзамена. 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального 

модуля:  

обязательной аудиторной учебной нагрузки  обучающегося – 226часов; 

учебной- 127  часа; 
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производственной практики  - 152 часов. 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

(ФГОС СПО по профессии 43.01.09.Повар, кондитер). 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.03. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента разработана на основании ФГОС 43.01.09. Повар, кондитер, которая 

включает в себя МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и 

хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента и 

МДК 03.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок учебную и производственную практику является частью 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в части освоения 

основного вида профессиональной деятельности (далее – ВПД): Приготовление, 

оформление 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента и соответствующих общих и профессиональных компетенций (ПК): 

 

Перечень общих компетенций: 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

 применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

 необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

 личностное развитие. 

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

 коллегами, руководством, клиентами. 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

 государственном языке с учетом особенностей социального и 

 культурного контекста. 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

 осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

 эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК.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 

  ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
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1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями: 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен:                                               иметь практический 

опыт: 

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

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; выбора, оценки качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, холодных блюд, 

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

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; ведения расчетов с потребителями. 

уметь: 

рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

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

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

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

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

 компетенций 

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

 материалы  для  приготовления  холодных  блюд,  кулинарных  изделий, 

 закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2 Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  холодных 

 соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3 Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к 

 реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4 Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к 

 реализации  бутербродов,  канапе,  холодных  закусок  разнообразного 

 ассортимента. 

ПК 3.5 Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к 

 реализации  холодных   блюд  из  рыбы,  нерыбного  водного  сырья 

 разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6 Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к 

 реализации   холодных   блюд   из   мяса,   домашней   птицы,   дичи 

 разнообразного ассортимента. 
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знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

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

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

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении; 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных. 

 

Профессиональный модуль 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

обеспечивает глубокую профессиональную подготовку обучающихся. Он тесно связан с 

такими дисциплинами, как: «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены», «Основы товароведения продовольственных товаров», «Техническое 

оснащение и организация рабочего места», «Основы калькуляции и учѐта», «Охрана 

труда». 

Программа профессионального модуля предусматривает следующие формы организации 

учебного процесса: лекции, практические занятия, самостоятельные работы 

обучающихся. 

Программой профессионального модуля предусмотрены следующие виды контроля: 

текущий контроль успеваемости, промежуточной контроль, итоговый контроль в форме 

демонстрационного экзамена. 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального 

модуля:  

обязательной аудиторной учебной нагрузки  обучающегося – 208 часов; 

учебной- 150 часов; 

производственной практики  - 198 час. 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента  

(ФГОС СПО по профессии 43.01.09.Повар, кондитер). 

 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.04. Приготовление, оформление и 

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

разнообразного ассортимента разработана на основании ФГОС 43.01.09. Повар, 

кондитер, которая включает в себя МДК. 04.01. Организация процессов приготовления, 

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

ассортимента и МДК 04.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента учебную и 
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производственную практику является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих 

части освоения основного вида профессиональной деятельности (далее – ВПД): 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и соответствующих общих и 

профессиональных компетенций (ПК): 

 

Перечень общих компетенций: 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

 применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

 необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

 личностное развитие. 

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

 коллегами, руководством, клиентами. 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

 государственном языке с учетом особенностей социального и 

 культурного контекста. 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

 осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

 эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК.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 

  ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

  

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

 компетенций 

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

 материалы  для  приготовления  холодных  и  горячих  сладких  блюд, 

 десертов,  напитков  разнообразного  ассортимента  в  соответствии  с 

 инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к 

 реализации   холодных   сладких   блюд,   десертов   разнообразного 
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 ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к 

 Реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

 ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к 

 реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к 

 реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

 

целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

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

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; выборе, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих 

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

региональных; упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

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

к безопасности готовой продукции; ведение расчетов с потребителями 

 

уметь: 

рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, 

подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления 

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

ассортимента, в том числе региональных; 

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

требований к безопасности готовой продукции. 

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации  технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

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

методы приготовления, варианты  оформления  и  подачи  холодных  и горячих 

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

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценностипродуктов 

при приготовлении и хранении; 

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

десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных. 
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Профессиональный модуль 04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

обеспечивает глубокую профессиональную подготовку обучающихся. Он тесно связан с 

такими дисциплинами, как: «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены», «Основы товароведения продовольственных товаров», «Техническое 

оснащение и организация рабочего места», «Основы калькуляции и учѐта», «Охрана 

труда». 

Программа профессионального модуля предусматривает следующие формы организации 

учебного процесса: лекции, практические занятия, самостоятельные работы 

обучающихся. 

Программой профессионального модуля предусмотрены следующие виды контроля: 

текущий контроль успеваемости, промежуточной контроль, итоговый контроль в форме 

демонстрационного экзамена. 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального 

модуля:  

обязательной аудиторной учебной нагрузки  обучающегося – 156 час.; 

учебной- 210 час; 

производственной практики  - 159 час. 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

 

ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

(ФГОС СПО по профессии 43.01.09.Повар, кондитер). 

 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.05. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента разработана на основании ФГОС 43.01.09. Повар, кондитер, которая 

включает в себя МДК. 05.01. Организация приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и МДК 05.02. Процессы 

приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий, учебную и производственную практику является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (далее – ВПД): Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента и соответствующих общих и профессиональных компетенций (ПК): 

 

Перечень общих компетенций: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

 применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

 необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

 личностное развитие. 
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1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

 компетенций 

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

 кондитерское  сырье,  исходные  материалы  к  работе  в  соответствии  с 

 инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

 полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять  изготовление,  творческое  оформление,  подготовку  к 

 реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять  изготовление,  творческое  оформление,  подготовку  к 

 реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять  изготовление,  творческое  оформление,  подготовку  к 

 реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 

целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

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

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; выборе, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; подготовке 

отделочных полуфабрикатов промышленного производства; приготовлении, подготовке 

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

 коллегами, руководством, клиентами. 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

 государственном языке с учетом особенностей социального и 

 культурного контекста. 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

 осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

 эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК.09 Использовать 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 

  ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
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к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 

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

требований к безопасности; ведении расчетов с потребителями. 

уметь: 

 

рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, 

приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, 

отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; хранить, порционировать 

(комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований 

к безопасности . 

 

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

 

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

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых 

отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении. 

Профессиональный модуль 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

обеспечивает глубокую профессиональную подготовку обучающихся. Он тесно связан с 

такими дисциплинами, как: «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены», «Основы товароведения продовольственных товаров», «Техническое 

оснащение и организация рабочего места», «Основы калькуляции и учѐта», «Охрана 

труда». 

Программа профессионального модуля предусматривает следующие формы организации 

учебного процесса: лекции, практические занятия, самостоятельные работы 

обучающихся. 

Программой профессионального модуля предусмотрены следующие виды контроля: 

текущий контроль успеваемости, промежуточной контроль, итоговый контроль в форме 

демонстрационного экзамена. 



31 
 

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

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

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых 

отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении. 

Профессиональный модуль 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

обеспечивает глубокую профессиональную подготовку обучающихся. Он тесно связан с 

такими дисциплинами, как: «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены», «Основы товароведения продовольственных товаров», «Техническое 

оснащение и организация рабочего места», «Основы калькуляции и учѐта», «Охрана 

труда». 

    Программа профессионального модуля предусматривает следующие формы 

организации учебного процесса: лекции, практические занятия, самостоятельные работы 

обучающихся. 

     Программой профессионального модуля предусмотрены следующие виды контроля: 

текущий контроль успеваемости, промежуточной контроль, итоговый контроль в форме 

демонстрационного экзамена. 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального 

модуля:  

обязательной аудиторной учебной нагрузки  обучающегося – 2148 часа; 

самостоятельной работы  обучающегося  –  19 часов; 

учебной-180 часов; 

 производственной практики  - 180 часов. 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПМ.07.   Приготовление осетинских национальных блюд.  

1.1. Область применения программы 

    Программа профессионального модуля  является частью основой профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС 43.01.09 Повар, кондитер  в части 

освоения основного вида профессиональной деятельности  (ВПД): Приготовление блюд 

осетинской национальной кухни и соответствующих профессиональных компетенций 

(ПК): 

1. Готовить овощные блюда. 

2. Готовить блюда из круп, яиц, творога бобовых. 

3. Готовить отдельные компоненты для приготовления блюд осетинской национальной 

кухни 
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4. Готовить и оформлять блюда из мяса и домашней птицы.      

        Программа профессионального модуля можно использовать  в дополнительном 

профессиональном образовании по повышению квалификации и переподготовке кадров 

для индустрии питания по профессиям НПО 16675 Повар; 12901 Кондитер при наличии 

основного общего образования. Опыта работы не требуется. 

1.2.Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной  деятельности и освоения 

профессионального модуля  обучающийся должен:  

иметь практический опыт: 

 - приготовления основных блюд осетинской национальной кухни. 

уметь: 

- проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным блюдам 

осетинской национальной кухни 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления блюд 

осетинской национальной кухни  

- использовать различные технологии приготовления и оформления основных блюд 

осетинской национальной кухни  

- оценивать качество готовых блюд; 

- охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты ; 

 

знать: 

- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных блюд осетинской 

кухни; 

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним . 

- правила безопасного использования и последовательность выполнения 

технологических     операций ; 

- температурный режим и правила приготовления ; 

-  правила проведения бракеража; 

- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; 

- правила хранения и требования к качеству готовых блюд; 

- виды  необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 

правила их безопасного использования. 

2.РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

  Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД)  - Приготовление блюд 

осетинской национальной кухни, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) 

компетенциями:  

 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

 применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

 необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

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

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

 коллегами, руководством, клиентами. 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

 государственном языке с учетом особенностей социального и 

 культурного контекста. 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

 осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

 эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК.09 Использовать 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 

  ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

  

 

1.2. Перечень профессиональных компетенций  

 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВД 7 Приготовление, оформление и подготовка к реализации осетинских 

национальных блюд 

ПК 7.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 7.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов  и соусов  осетинской национальной 

кухни 

ПК 7.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента осетинской национальной кухни 

ПК 7.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, молока разнообразного ассортимента 

ПК 7.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

ПК 7.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 



34 
 

закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного 

ассортимента 

ПК 7.7 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и осетинских пирогов с 

различными начинками 

 

1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен 

Практический 

опыт 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 

Умения подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом 

качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных 

материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

 своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

Знания Требований охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (системы ХАССП); 

видов, назначения, правил безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 
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инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правил ухода 

за ними; 

ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам 

хранения, методам приготовления, вариантам оформления и подачи 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального 

модуля:  

обязательной аудиторной учебной нагрузки  обучающегося – 158 часов; 

учебной  практики– 108 часов; 

производственной практики  -294 часа. 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ОП.01. Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены. 

( ФГОС СПО по профессии 43.01.09.Повар, кондитер). 

 

Рабочая программа дисциплины ОП.01. Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены разработана на основании ФГОС СПО по профессии 43.01.09. 

Повар, кондитер, которая является частью образовательной программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих и соответствующих профессиональных и 

общих компетенций: 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4, – соблюдать санитарно – основные понятия и термины 

ПК 2.1-2.8, эпидемиологические требования микробиологии; 

ПК 3.1-3.6, к процессам приготовления и – основные группы 

ПК 4.1-4.5, подготовки к реализации блюд, микроорганизмов, 

ПК 5.1-5.5 кулинарных, мучных, – микробиология основных 

 кондитерских изделий, закусок, пищевых продуктов; 

 напитков; – правила личной гигиены 

 – определять источники работников организации 

 микробиологического питания; 

 загрязнения; – классификацию моющих 

 – производить санитарную средств, правила их применения, 

 обработку оборудования и условия и сроки хранения; 

 инвентаря, – правила проведения 

 – обеспечивать выполнение дезинфекции, дезинсекции, 

 требований системы анализа, дератизации; 

 оценки и управления опасными – основные пищевые инфекции и 



36 
 

 факторами (ХАССП) при пищевые отравления; 

 выполнении работ; – возможные источники 

 – готовить растворы микробиологического 

 дезинфицирующих и моющих загрязнения в процессе 

 средств; производства кулинарной 

 – загрязнения продукции 

 – проводить органолептическую – методы предотвращения порчи 

 оценку безопасности пищевого сырья и готовой продукции 

 сырья и продуктов;  

ПК 1.2-1.4, рассчитывать энергетическую – пищевые вещества и их 

ПК 2.2-2.8, ценность блюд; значение для организма 

ПК 3.2-3.6, рассчитывать суточный расход человека; 

ПК 4.2-4.5, энергии в зависимости от – суточную норму потребности 

ПК 5.2-5.5 основного энергетического человека в питательных 

 обмена человека; веществах; 

 составлять рационы питания для – основные процессы обмена 

 различных категорий веществ в организме; 

 потребителей – суточный расход энергии; 

  – состав, физиологическое 

 

  значение, энергетическую и 

  пищевую ценность различных 

  продуктов питания; 

  – физико-химические изменения 

  пищи в процессе пищеварения; 

  – усвояемость пищи, влияющие на 

  нее факторы; 

  – нормы и принципы 

  рационального 

  сбалансированного питания для 

  различных групп населения; 

  – назначение диетического 

  (лечебного) питания, 

  характеристику диет; 

  – методики составления рационов 

  питания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или Актуальный 

 проблему в профессиональном профессиональный и социальный 

 и/или социальном контексте. контекст, в котором приходится 

 Анализировать задачу и/или работать и жить. 

 проблему и выделять еѐ Основные источники 

 составные части. информации и ресурсы для 

 Правильно выявлять и решения задач и проблем в 

 эффективно искать информацию, профессиональном и/или 

 необходимую для решения социальном контексте. 

 задачи и/или проблемы. Алгоритмы выполнения работ 
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 Составить план действия. в профессиональной и смежных 

 Определять необходимые областях. 

 ресурсы. Методы работы в 

 Владеть актуальными профессиональной и смежных 

 методами работы в сферах. 

 профессиональной и смежных Структура плана для решения 

 сферах. задач. 

 Реализовать составленный Порядок оценки результатов 

 план. решения задач профессиональной 

 Оценивать результат и деятельности 

 последствия своих действий  

 (самостоятельно или с помощью  

 наставника).  

ОК 02 Определять задачи поиска Номенклатура 

 информации информационных источников 

 Определять необходимые применяемых в 

 источники информации профессиональной деятельности 

 Планировать процесс поиска Приемы структурирования 

 Структурировать получаемую информации 

 информацию Формат оформления 

 

 Выделять наиболее значимое в результатов поиска информации 

 перечне информации  

 Оценивать практическую  

 значимость результатов поиска  

 Оформлять результаты поиска  

ОК 03 Определять актуальность Содержание актуальной 

 нормативно-правовой нормативно-правовой 

 документации в документации 

 профессиональной деятельности Современная научная и 

 Выстраивать траектории профессиональная терминология 

 профессионального и Возможные траектории 

 личностного развития профессионального развития и 

  самообразования 

ОК 04 Организовывать работу Психология коллектива 

 коллектива и команды Психология личности 

 Взаимодействовать с Основы проектной деятельности 

 коллегами, руководством,  

 клиентами.  

ОК 05 Излагать свои мысли на Особенности социального и 

 государственном языке культурного контекста 

 Оформлять документы Правила оформления 

  документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей Сущность гражданско- 

 профессии патриотической позиции 

 Презентовать структуру Общечеловеческие ценности 
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 профессиональной деятельности Правила поведения в ходе 

 по профессии выполнения профессиональной 

  деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы Правила экологической 

 экологической безопасности безопасности при ведении 

 Определять направления профессиональной деятельности 

 ресурсосбережения в рамках Основные ресурсы 

 профессиональной деятельности задействованные в 

 по профессии профессиональной деятельности 

  Пути обеспечения 

  ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства Современные средства и 

 информационных технологий для устройства информатизации 

 решения профессиональных задач Порядок их применения и 

 Использовать современное программное обеспечение в 

 программное обеспечение профессиональной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко правила построения простых и 

 произнесенных высказываний на сложных предложений на 

 известные темы профессиональные темы 

 (профессиональные и бытовые), основные 

 понимать тексты на базовые общеупотребительные глаголы 

 профессиональные темы (бытовая и профессиональная 

 участвовать в диалогах на лексика) 

 знакомые общие и лексический минимум, 

 профессиональные темы относящийся к описанию 

 строить простые высказывания предметов, средств и процессов 

 о себе и о своей профессиональной деятельности 

 профессиональной деятельности особенности произношения 

 кратко обосновывать и правила чтения текстов 

 объяснить свои действия профессиональной 

 (текущие и планируемые) направленности 

 писать простые связные  

 сообщения на знакомые или  

 интересующие  

 профессиональные темы  

 

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

обеспечивает профессиональную подготовку обучающихся. 

 

Программа дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного 

процесса: лекции, практические занятия, самостоятельные работы обучающихся. 

 

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль 

успеваемости, промежуточной контроль, итоговый контроль в форме 

дифференцированный зачѐт. 
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1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение  программы дисциплины: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося-36 часов; 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ОП.02. Основы товароведения продовольственных товаров 

(по ФГОС СПО по профессии 43.01.09.Повар,кондитер). 

 

Рабочая программа дисциплины ОП. 02. Основы товароведения продовольственных 

товаров разработана на основании ФГОС СПО по профессии 43.01.09. Повар, кондитер, 

которая является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих и соответствующих профессиональных и общих компетенций: 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4, проводить органолептическую ассортимент, товароведные 

ПК 2.1-2.8, оценку качества и безопасности характеристики, требования к 

ПК 3.1-3.6, продовольственных продуктов и качеству, упаковке, 

ПК 4.1-4.5, сырья; транспортированию и 

ПК 5.1-5.5 оценивать условия и реализации, условия и сроки 

 организовывать хранение хранения основных групп 

 продуктов и запасов с учетом продовольственных товаров; 

 требований системы анализа, виды сопроводительной 

 оценки и управления опасными документации на различные 

 факторами (ХАССП); группы продуктов; 

 оформлять учетно-отчетную методы контроля качества, 

 документацию по расходу и безопасности пищевого сырья, 

 хранению продуктов; продуктов; 

 осуществлять контроль хранения и современные способы 

 расхода продуктов обеспечения правильной 

  сохранности запасов и расхода 

  продуктов; 

  виды складских помещений и 

  требования к ним; 

  правила оформления заказа на 

  продукты со склада и приема 

  продуктов, поступающих со 

  склада и от поставщиков. 

ОК 01 Распознавать задачу и/или Актуальный профессиональный и 

 проблему в профессиональном социальный контекст, в котором 

 и/или социальном контексте. приходится работать и жить. 

 Анализировать задачу и/или Основные источники 

 проблему и выделять еѐ составные информации и ресурсы для 

 части. решения задач и проблем в 

 Правильно выявлять и эффективно профессиональном и/или 

 искать информацию, необходимую социальном контексте. 

 для решения задачи и/или Алгоритмы выполнения работ в 
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 проблемы. профессиональной и смежных 

 Составить план действия. областях. 

 Определять необходимые ресурсы. Методы работы в 

 Владеть актуальными методами профессиональной и смежных 

 работы в профессиональной и сферах. 

 смежных сферах. Структура плана для решения 

 Реализовать составленный план. задач. 

 Оценивать результат и последствия Порядок оценки результатов 

 своих действий (самостоятельно решения задач 

 или с помощью наставника). профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска Номенклатура информационных 

 информации источников применяемых в 

 Определять необходимые профессиональной деятельности 

 источники информации Приемы структурирования 

 Планировать процесс поиска информации 

 Структурировать получаемую Формат оформления результатов 

 информацию поиска информации 

 Выделять наиболее значимое в  

 перечне информации  

 Оценивать практическую  

 значимость результатов поиска  

 Оформлять результаты поиска  

ОК 03 Определять актуальность Содержание актуальной 

 нормативно-правовой нормативно-правовой 

 документации в профессиональной документации 

 деятельности Современная научная и 

 Выстраивать траектории профессиональная терминология 

 профессионального и личностного Возможные траектории 

 развития профессионального развития и 

  самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива Психология коллектива 

 и команды Психология личности 

 Взаимодействовать с коллегами, Основы проектной деятельности 

 руководством, клиентами.  

ОК 05 Излагать свои мысли на Особенности социального и 

 государственном языке культурного контекста 

 Оформлять документы Правила оформления 

  документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей Сущность гражданско- 

 профессии патриотической позиции 

 Презентовать структуру Общечеловеческие ценности 

 профессиональной деятельности по Правила поведения в ходе 

 профессии выполнения профессиональной 

  деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической Правила экологической 

 безопасности безопасности при ведении 
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 Определять направления профессиональной деятельности 

 ресурсосбережения в рамках Основные ресурсы 

 профессиональной деятельности по задействованные в 

 профессии профессиональной деятельности 

  Пути обеспечения 

  ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства Современные средства и 

 информационных технологий для устройства информатизации 

 решения профессиональных задач Порядок их применения и 

 Использовать современное программное обеспечение в 

 программное обеспечение профессиональной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко правила построения простых и 

 произнесенных высказываний на сложных предложений на 

 известные темы профессиональные темы 

 (профессиональные и бытовые), основные общеупотребительные 

 понимать тексты на базовые глаголы (бытовая и 

 профессиональные темы профессиональная лексика) 

 участвовать в диалогах на лексический минимум, 

 знакомые общие и относящийся к описанию 

 профессиональные темы строить предметов, средств и процессов 

 простые высказывания о себе и о профессиональной деятельности 

 своей профессиональной особенности произношения 

 деятельности; правила чтения текстов 

 кратко обосновывать и объяснить профессиональной 

 свои действия (текущие и направленности 

 планируемые);  

 писать простые связные сообщения  

 на знакомые или интересующие  

 профессиональные темы  

 

Дисциплина ОП.02. Основы товароведения продовольственных товаров обеспечивает 

профессиональную подготовку обучающихся. 

Программа дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного 

процесса: лекции, практические занятия, самостоятельные работы обучающихся. 

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль 

успеваемости, промежуточной контроль, итоговый контроль в форме экзамен. 

Рекомендуемое количество часов на освоение  программы дисциплины: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося- 72 часов 

- самостоятельной работы обучающегося -7 часа. 

 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

(по ФГОС СПО по профессии 43.01.09.Повар, кондитер). 
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Рабочая программа дисциплины ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего 

места разработана на основании ФГОС СПО по профессии 43.01.09. Повар, кондитер, 

которая является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих и соответствующих профессиональных и общих компетенций: 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4, организовывать рабочее классификацию, основные 

ПК 2.1-2.8, место для обработки сырья, технические характеристики, 

ПК 3.1-3.6, приготовления назначение, принципы 

ПК 4.1-4.5, полуфабрикатов, готовой действия, особенности 

ПК 5.1-5.5 продукции, ее отпуска в устройства, правила 

 соответствии с правилами безопасной эксплуатации 

 техники безопасности, различных групп 

 санитарии и пожарной технологического 

 безопасности; оборудования; 

 определять вид, выбирать в принципы организации 

 соответствии с обработки сырья, 

 потребностью производства приготовления 

 технологическое полуфабрикатов, готовой 

 оборудование, инвентарь, кулинарной и кондитерской 

 инструменты; продукции, подготовки ее к 

 подготавливать к работе, реализации; 

 использовать правила выбора 

 технологическое технологического 

 оборудование поего оборудования, инвентаря, 

 назначению с учѐтом инструментов, посуды для 

 правил техники различных процессов 

 безопасности, санитарии и приготовления и отпуска 

 пожарной безопасности, кулинарной и кондитерской 

 правильно ориентироваться продукции; 

 в экстренной ситуации способы организации рабочих 

  мест повара, кондитера в 

  соответствии с видами 

  изготавливаемой кулинарной и 

  кондитерской продукции; 

  правила электробезопасности, 

  пожарной безопасности; 

  правила охраны труда в 

  организациях питания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или Актуальный 

 проблему в профессиональный и 

 профессиональном и/или социальный контекст, в 

 социальном контексте. котором приходится работать и 

 Анализировать задачу и/или жить. 

 проблему и выделять еѐ Основные источники 

 составные части. информации и ресурсы для 
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 Правильно выявлять и решения задач и проблем в 

 эффективно искать профессиональном и/или 

 информацию, необходимую социальном контексте. 

 для решения задачи и/или Алгоритмы выполнения работ 

 проблемы. в профессиональной и 

 Составить план действия. смежных областях. 

 Определять необходимые Методы работы в 

 ресурсы. профессиональной и смежных 

 Владеть актуальными сферах. 

 методами работы в Структура плана для решения 

 профессиональной и задач. 

 смежных сферах. Порядок оценки результатов 

 Реализовать составленный решения задач 

 план. профессиональной 

 Оценивать результат и деятельности 

 последствия своих действий  

 (самостоятельно или с  

 помощью наставника).  

ОК 02 Определять задачи поиска Номенклатура 

 информации информационных источников 

 Определять необходимые применяемых в 

 источники информации профессиональной 

 Планировать процесс деятельности 

 поиска Приемы структурирования 

 Структурировать информации 

 получаемую информацию Формат оформления 

 Выделять наиболее результатов поиска 

 значимое в перечне информации 

 информации  

 Оценивать практическую  

 значимость результатов  

 поиска  

 Оформлять результаты  

 поиска  

ОК 03 Определять актуальность Содержание актуальной 

 нормативно-правовой нормативно-правовой 

 документации в документации 

 профессиональной Современная научная и 

 деятельности профессиональная 

 Выстраивать траектории терминология 

 профессионального и Возможные траектории 

 личностного развития 

профессионального развития и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу Психология коллектива 

 коллектива и команды Психология личности 

 Взаимодействовать с Основы проектной 
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 коллегами, руководством, деятельности 

 клиентами.  

ОК 05 Излагать свои мысли на Особенности социального и 

 государственном языке культурного контекста 

 Оформлять документы Правила оформления 

  документов. 

ОК 06 Описывать значимость Сущность гражданско- 

 своей профессии патриотической позиции 

 Презентовать структуру Общечеловеческие ценности 

 профессиональной Правила поведения в ходе 

 деятельности по профессии выполнения профессиональной 

  деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы Правила экологической 

 экологической безопасности безопасности при ведении 

 Определять направления профессиональной 

 ресурсосбережения в деятельности 

 рамках профессиональной Основные ресурсы 

 деятельности по профессии задействованные в 

  профессиональной 

  деятельности 

  Пути обеспечения 

  ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства Современные средства и 

 информационных устройства информатизации 

 технологий для решения Порядок их применения и 

 профессиональных задач программное обеспечение в 

 Использовать современное профессиональной деятельности 

 программное обеспечение  

ОК 10 Понимать общий смысл правила построения простых и 

 четко произнесенных сложных предложений на 

 высказываний на известные профессиональные темы 

 темы (профессиональные и основные 

 бытовые), общеупотребительные глаголы 

 понимать тексты на базовые (бытовая и профессиональная 

 профессиональные темы лексика) 

 участвовать в диалогах на лексический минимум, 

 знакомые общие и относящийся к описанию 

 профессиональные темы предметов, средств и процессов 

 строить простые профессиональной 

 высказывания о себе и о деятельности 

 своей профессиональной особенности произношения 

 деятельности правила чтения текстов 

 кратко обосновывать и профессиональной 

 объяснить свои действия направленности 

 (текущие и планируемые)  

 писать простые связные  
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 сообщения на знакомые или  

 интересующие  

 профессиональные темы  

 

Дисциплина ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места обеспечивает 

профессиональную подготовку обучающихся. 

Программа дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного 

процесса: лекции, практические занятия, самостоятельные работы обучающихся. 

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль 

успеваемости, промежуточной контроль, итоговый контроль в форме экзамен. 

Рекомендуемое количество часов на освоение  программы дисциплины: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося-36  часов; 

- самостоятельной работы обучающегося -4 часа. 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ОП.04.Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности 

(ФГОС СПО по профессии 43.01.09.Повар, кондитер). 

 

Рабочая программа дисциплины  ОП.04. Экономические и правовые основы 

профессиональной  деятельности   разработана  на  основании  ФГОС  СПО  по 

профессии 43.01.09.  Повар,  кондитер,  которая    является частью  программы 

подготовки  квалифицированных рабочих, служащих   и соответствующих 

профессиональных и общих компетенций:   

Код ПК, ОК  Умения  Знания  

ОК 11  проводить анализ состояния принципы рыночной экономики; 

  рынка товаров и услуг в области организационно-правовые формы 

  профессиональной деятельности; организаций; 

  ориентироваться в общих основные ресурсы, 

  вопросах основ экономики задействованные в 

  организации питания;  профессиональной деятельности; 

  -определять потребность в способы ресурсосбережения в 

  материальных, трудовых организации; 

  ресурсах;  понятие, виды 

  применять нормы трудового предпринимательства; 

  права при взаимодействии с виды предпринимательских 

  подчиненным персоналом; рисков, способы их 

  применять экономические и предотвращения и минимизации; 

  правовые знания в конкретных нормативно - правовые 

  производственных ситуациях; документы, регулирующие 

  защищать свои права  в рамках хозяйственные отношения; 

  действующего законодательства основные положения 

  РФ.  законодательства, 

    регулирующего трудовые 

    отношения;  

    формы и системы оплаты труда; 
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    механизм формирования 

    заработной платы; 

    виды гарантий, компенсаций и 

    удержаний из заработной платы 

ОК 01  Распознавать задачу и/или Актуальный профессиональный 

  проблему в профессиональном и социальный контекст, в 

  и/или социальном контексте. котором приходится работать и 

  Анализировать задачу и/или жить.  

  проблему и выделять еѐ  Основные источники 

  составные части.  информации и ресурсы для 

  Правильно выявлять и  решения задач и проблем в 

  эффективно искать информацию, профессиональном и/или 

  необходимую для решения социальном контексте. 

  задачи и/или проблемы.  Алгоритмы выполнения работ в 

 Составить план действия. профессиональной и смежных 

 Определять необходимые областях. 

 ресурсы. Методы работы в 

 Владеть актуальными методами профессиональной и смежных 

 работы в профессиональной и сферах. 

 смежных сферах. Структура плана для решения 

 Реализовать составленный план. задач. 

 Оценивать результат и Порядок оценки результатов 

 последствия своих действий решения задач 

 (самостоятельно или с помощью профессиональной деятельности 

 наставника).  

ОК 02 Определять задачи поиска Номенклатура информационных 

 информации источников применяемых в 

 Определять необходимые профессиональной деятельности 

 источники информации Приемы структурирования 

 Планировать процесс поиска информации 

 Структурировать получаемую Формат оформления результатов 

 информацию поиска информации 

 Выделять наиболее значимое в  

 перечне информации  

 Оценивать практическую  

 значимость результатов поиска  

 Оформлять результаты поиска  

ОК 03 Определять актуальность Содержание актуальной 

 нормативно-правовой нормативно-правовой 

 документации в документации 

 профессиональной деятельности Современная научная и 

 Выстраивать траектории профессиональная терминология 

 профессионального и Возможные траектории 

 личностного развития профессионального развития и 

  самообразования 

ОК 04 Организовывать работу Психология коллектива 
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 коллектива и команды Психология личности 

 Взаимодействовать с коллегами, Основы проектной деятельности 

 руководством, клиентами.  

ОК 05 Излагать свои мысли на Особенности социального и 

 государственном языке культурного контекста 

 Оформлять документы Правила оформления 

  документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей Сущность гражданско- 

 профессии патриотической позиции 

 Презентовать структуру Общечеловеческие ценности 

 профессиональной деятельности Правила поведения в ходе 

 по профессии выполнения профессиональной 

  деятельности 

ОК 07 

Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

 Определять направления профессиональной деятельности 

 ресурсосбережения в рамках Основные ресурсы 

 профессиональной деятельности задействованные в 

 по профессии профессиональной деятельности 

  Пути обеспечения 

  ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства Современные средства и 

 информационных технологий для устройства информатизации 

 решения профессиональных задач Порядок их применения и 

 Использовать современное программное обеспечение в 

 программное обеспечение профессиональной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко правила построения простых и 

 произнесенных высказываний на сложных предложений на 

 известные темы профессиональные темы 

 (профессиональные и бытовые), основные общеупотребительные 

 понимать тексты на базовые глаголы (бытовая и 

 профессиональные темы профессиональная лексика) 

 участвовать в диалогах на лексический минимум, 

 знакомые общие и относящийся к описанию 

 профессиональные темы предметов, средств и процессов 

 строить простые высказывания о профессиональной деятельности 

 себе и о своей профессиональной особенности произношения 

 деятельности правила чтения текстов 

 кратко обосновывать и объяснить профессиональной 

 свои действия (текущие и направленности 

 планируемые)  

 писать простые связные  

 сообщения на знакомые или  

 интересующие  

 профессиональные темы  

ОК 11 Выявлять достоинства и Основы предпринимательской 
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 недостатки коммерческой идеи деятельности 

 Презентовать идеи открытия Основы финансовой грамотности 

 собственного дела в Правила разработки бизнес- 

 профессиональной деятельности планов 

 Оформлять бизнес-план Порядок выстраивания 

 Рассчитывать размеры выплат по презентации 

 кредитам Виды кредитных банковских 

  продуктов 

 

 

 

Дисциплина ОП.04. Экономические и правовые основы профессиональной деятельности 

обеспечивает профессиональную подготовку обучающихся. 

Программа дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного 

процесса: лекции, практические занятия, самостоятельные работы обучающихся 

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль 

успеваемости, промежуточной контроль, итоговый контроль в форме 

дифференцированный зачѐт. 

 

     Рекомендуемое количество часов на освоение  программы дисциплины: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося-34 часов; 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

 

ОП.08. Безопасность жизнедеятельности 

(ФГОС СПО по профессии 43.01.09.Повар, кондитер). 

Рабочая программа дисциплины ОП.05. Безопасность жизнедеятельности разработана на 

основании ФГОС СПО по профессии 43.01.09. Повар, кондитер, которая является частью 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих и соответствующих 

профессиональных и общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное профессиональное личностное развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
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ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

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

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранениебульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

сырья разнообразного ассортимента. 

 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

и кролика разнообразного ассортимента. 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. ПК 

3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 
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ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

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

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. ПК 4.3. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. ПК 4.4. Осуществлять 

приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков 

разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

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

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. ПК 5.4. Осуществлять 

изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента.  

целью овладения соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся 

в ходе освоения профессионального модуля должен: 

уметь: 

организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от 

негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного 

вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; 

использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового 

поражения; 

применять первичные средства пожаротушения; 

орентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно определять 

среди них родственные полученной профессии; 

применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы 

на воинских должностях в соответствии с полученной профессией; 

владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

оказывать первую помощь пострадавшим; 

 знать: 

принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития 

событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных 

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

национальной безопасности России; 
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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 профессиям СПО; 

область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы; порядок и правила оказания первой помощи 

пострадавшим. 

Дисциплина ОП.05. Безопасность жизнедеятельности обеспечивает профессиональную 

подготовку обучающихся. 

Программа дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного 

процесса: лекции, практические занятия, самостоятельные работы обучающихся. 

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль 

успеваемости, промежуточной контроль, итоговый контроль в форме 

дифференцированный зачѐт. 

 

 Рекомендуемое количество часов на освоение  программы дисциплины: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося–36часов; 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

 ОП.05. Основы калькуляции и учѐта 

(ФГОС СПО по профессии 43.01.09.Повар, кондитер). 

 

Рабочая программа дисциплины ОП.06. Основы калькуляции и учѐта  разработана на 

основании ФГОС СПО по профессии 43.01.09. Повар, кондитер, которая является частью 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих и соответствующих 

профессиональных и общих компетенций: 

 

Код ПК, Умения Знания 

ОК   

ПК 1.2-1.4, -вести учет, оформлять документы -виды учета, требования, 

ПК 2.2-2.8, первичной отчетности по учету предъявляемые к учету; 

ПК 3.2-3.6, сырья, товаров и тары в кладовой - задачи бухгалтерского учета; 

ПК 4.2-4.5, организации питания; -предмет и метод бухгалтерского 

ПК 5.2-5.5 -составлять товарный отчет за день; учета; 

 -определять процентную долю -элементы бухгалтерского учета; 

 потерь на производстве при -принципы и формы организации 

 различных видах обработки сырья; бухгалтерского учета 

 - составлять план-меню, работать - особенности организации 

 со сборником рецептур блюд и бухгалтерского учета в 
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 кулинарных изделий, общественном питании; 

 технологическими и технико - - основные направления 

 технологическими картами; совершенствования, учета и 

 -рассчитывать цены на готовую контроля отчетности на 

 продукцию и полуфабрикаты современном этапе; 

 собственного производства, - формы документов, 

 оформлять калькуляционные применяемых в организациях 

 карточки; питания, их классификацию; 

 -участвовать в проведении - требования, предъявляемые к 

 инвентаризации в кладовой и на содержанию и оформлению 

 производстве; документов; 

 -пользоваться контрольно- - права, обязанности и 

 кассовыми машинами или ответственность главного 

 средствами автоматизации при бухгалтера; 

 расчетах с потребителями; - понятие цены, ее элементы, 

 -принимать оплату наличными виды цен, понятие калькуляции и 

 деньгами; порядок определения розничных 

 -принимать и оформлять цен на продукцию собственного 

 безналичные платежи; производства; 

 -составлять отчеты по платежам. - понятие товарооборота 

  предприятий питания, его виды и 

  методы расчета. 

  - сущность плана-меню, его 

  назначение, виды, порядок 

  составления; 

  -правила документального 

  оформления движения 

  материальных ценностей; 

  - источники поступления 

  продуктов и тары; 

  -правила оприходования товаров 

  и тары материально- 

  ответственными лицами, 

  реализованных и отпущенных 

  товаров; 

  -методику осуществления 

  контроля за товарными запасами; 

  -понятие и виды товарных 

  потерь, методику их списания; 

  -методику проведения 

  инвентаризации и выявления ее 

  результатов; 

  - понятие материальной 

  ответственности, ее 

  документальное оформление, 

  отчетность материально- 
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  ответственных лиц; 

  - порядок оформления и учета 

  доверенностей; 

  - ассортимент меню и цены на 

  готовую продукцию на день 

  принятия платежей; 

  - правила торговли; 

  - виды оплаты по платежам; 

  - виды и правила осуществления 

  кассовых операций; 

  - правила и порядок расчетов с 

  потребителями при оплате 

  наличными деньгами и при 

  безналичной форме оплаты; 

  - правила поведения, степень 

  ответственности за правильность 

  расчетов с потребителями. 

ОК 01 Распознавать задачу и/или Актуальный профессиональный 

 проблему в профессиональном и социальный контекст, в 

 и/или социальном контексте. котором приходится работать и 

 Анализировать задачу и/или жить. 

 проблему и выделять еѐ составные Основные источники 

 части. информации и ресурсы для 

 Правильно выявлять и эффективно решения задач и проблем в 

 искать информацию, необходимую профессиональном и/или 

 для решения задачи и/или социальном контексте. 

 проблемы. Алгоритмы выполнения работ в 

 Составить план действия. профессиональной и смежных 

 Определять необходимые ресурсы. областях. 

 Владеть актуальными методами Методы работы в 

 работы в профессиональной и профессиональной и смежных 

 смежных сферах. сферах. 

 Реализовать составленный план. Структура плана для решения 

 Оценивать результат и последствия задач. 

 своих действий (самостоятельно Порядок оценки результатов 

 или с помощью наставника). решения задач 

  профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска Номенклатура 

 информации информационных источников 

 Определять необходимые применяемых в 

 источники информации профессиональной деятельности 

 Планировать процесс поиска Приемы структурирования 

 Структурировать получаемую информации 

 информацию Формат оформления 

 Выделять наиболее значимое в результатов поиска информации 

 перечне информации  
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 Оценивать практическую  

 значимость результатов поиска  

 Оформлять результаты поиска  

ОК 03 Определять актуальность Содержание актуальной 

 нормативно-правовой нормативно-правовой 

 документации в профессиональной документации 

 деятельности Современная научная и 

 Выстраивать траектории профессиональная терминология 

 профессионального и личностного Возможные траектории 

 развития профессионального развития и 

  самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива Психология коллектива 

 и команды Психология личности 

 Взаимодействовать с коллегами, Основы проектной деятельности 

 руководством, клиентами.  

ОК 05 Излагать свои мысли на Особенности социального и 

 государственном языке культурного контекста 

 Оформлять документы Правила оформления 

  документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей Сущность гражданско- 

 профессии патриотической позиции 

 Презентовать структуру Общечеловеческие ценности 

 профессиональной деятельности по Правила поведения в ходе 

 профессии выполнения профессиональной 

  деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической Правила экологической 

 безопасности безопасности при ведении 

 Определять направления профессиональной деятельности 

 ресурсосбережения в рамках Основные ресурсы 

 профессиональной деятельности по задействованные в 

 профессии профессиональной деятельности 

  Пути обеспечения 

  ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства Современные средства и 

 информационных технологий для устройства информатизации 

 решения профессиональных задач Порядок их применения и 

 Использовать современное программное обеспечение в 

 программное обеспечение профессиональной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко правила построения простых и 

 произнесенных высказываний на сложных предложений на 

 известные темы (профессиональные профессиональные темы 

 и бытовые), основные общеупотребительные 

 понимать тексты на базовые глаголы (бытовая и 

 профессиональные темы профессиональная лексика) 

 участвовать в диалогах на знакомые лексический минимум, 

 общие и профессиональные темы относящийся к описанию 
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 строить простые высказывания о предметов, средств и процессов 

 себе и о своей профессиональной профессиональной деятельности 

 деятельности особенности произношения 

 кратко обосновывать и объяснить правила чтения текстов 

 свои действия (текущие и профессиональной 

 планируемые) направленности 

 писать простые связные сообщения  

 на знакомые или интересующие  

 профессиональные темы  

 

Дисциплина ОП.06. Основы калькуляции и учѐта обеспечивает профессиональную 

подготовку обучающихся. 

Программа дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного 

процесса: лекции, практические занятия, самостоятельные работы обучающихся. 

Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль 

успеваемости, промежуточной контроль, итоговый контроль в форме 

дифференцированный зачѐт. 

 

 Рекомендуемое количество часов на освоение  программы дисциплины: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося-  34часов; 

 

 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ОП.06. Охрана труда 

(ФГОС СПО по профессии 43.01.09.Повар,кондитер). 

 

Рабочая программа дисциплины ОП.07. Охрана труда разработана на основании ФГОС 

СПО по профессии 43.01.09. Повар, кондитер, которая является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих и соответствующих 

профессиональных и общих компетенций: 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4, -выявлять опасные и вредные -законы и иные нормативные 

ПК 2.1-2.8, производственные факторы и правовые акты, содержащие 

ПК 3.1-3.6, соответствующие им риски, государственные нормативные 

ПК 4.1-4.5, связанные с прошлыми, требования охраны труда, 

ПК 5.1-5.5 настоящими или планируемыми распространяющиеся на 

 видами профессиональной деятельность организации; 

 деятельности; -обязанности работников в 

 -использовать средства области охраны труда; 

 коллективной и индивидуальной 

-фактические или 

потенциальные 

 защиты в соответствии с последствия собственной 

 характером выполняемой 

деятельности (или бездействия) 

и 
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 профессиональной деятельности; их влияние на уровень 

 -участвовать в аттестации рабочих безопасности труда; 

 мест по условиям труда, в т. ч. -возможные последствия 

 оценивать условия труда и уровень несоблюдения технологических 

 травмобезопасности; процессов и производственных 

 -проводить вводный инструктаж инструкций подчиненными 

 помощника повара (кондитера), работниками (персоналом); 

 инструктировать их по вопросам -порядок и периодичность 

 техники безопасности на рабочем инструктажей по охране труда и 

 месте с учетом специфики технике безопасности; 

 выполняемых работ; -порядок хранения и 

 -вырабатывать и контролировать использования средств 

 навыки, необходимые для 

коллективной и 

индивидуальной 

 достижения требуемого уровня  

 безопасности труда.  

ОК1. Распознавать задачу и/или 

Актуальный профессиональный 

и 

 проблему в профессиональном социальный контекст, в котором 

 и/или социальном контексте. приходится работать и жить. 

 Анализировать задачу и/или Основные источники 

 проблему и выделять еѐ составные информации и ресурсы для 

 части. решения задач и проблем в 

 Правильно выявлять и эффективно профессиональном и/или 

 искать информацию, необходимую социальном контексте. 

 для решения задачи и/или Алгоритмы выполнения работ в 

 проблемы. профессиональной и смежных 

 Составить план действия. областях. 

 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося- 50 часа; 

 

АННОТАЦИЯ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ОП.12. Деловая культура 

 

1.1.  Область применения программы  

Рабочая  программа учебной дисциплины  является частью основной  профессиональной  

образовательной  программы  в  соответствии  с  ФГОС по профессии 

 43.01.09 Повар,кондитер  

 

1.2.  Место  учебной  дисциплины  в  структуре  основной  профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к обще профессиональному циклу. 

 

1.4.  Цели и  задачи  дисциплины –  требования к результатам  освоения  дисциплины:  

 В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь:  
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применять правила делового этикета; 

поддерживать деловую репутацию; 

соблюдать требования культуры речи при устном, письменном обращении; 

пользоваться простейшими приѐмами саморегуляции поведения в процессе 

межличностного общения; 

выполнять нормы и правила поведения и общения в деловой профессиональной 

обстановке; 

налаживать контакты с партнерами; 

организовывать рабочее место; 

знать:  

этику деловых отношений;  

основы деловой культуры в устной и письменной форме; 

нормы и правила поведения и общения в деловой профессиональной обстановке; 

основные правила этикета; 

основы психологии производственных отношений; 

основы управления и конфликтологии 

 

1.5.  Рекомендуемое  количество  часов  на  освоение  программы учебной  

дисциплины:   

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося- - 50  часов;  

 

АННОТАЦИЯ К  УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЕ 

ОП.13 Основы финансовой грамотности 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины ОП.11 «Основы финансовой грамотности» 

предназначена для изучения основ финансовой грамотности в 

профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную 

программу среднего общего образования, при подготовке квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии: 43.01.09 Повар, кондитер. 

Программа разработана в соответствии с требованиями ФГОС среднего общего 

образования предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной 

дисциплины Основы финансовой грамотности, 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 (письмо Департамента 

государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО 

МинобрнаукиРоссии от 17.03.2015 № 06-259). 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Учебная дисциплина ОП.11 Основы  финансовой грамотности является 

учебной дисциплиной по выбору обучающихся, предлагаемая образовательным 

учреждением. В профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП 

СПО на базе основного общего образования, учебная дисциплина Основы финансовой 

грамотности изучается в общеобразовательном цикле учебного плана ППКРС СПО на 

базе основного общего образования с получением среднего общего образования. 
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Обучение основам финансовой грамотности на базовом уровне в средних 

профессиональных общеобразовательных учреждениях является актуальным, так как 

создает условия для развития личности подростка, 

мотивации к обучению, для формирования социального и профессионального 

самоопределения, а также является профилактикой асоциального поведения. Именно 

овладение основами финансовой грамотности поможет обучающимся применить 

полученные знания в жизни и успешно социализироваться в обществе. 

Финансовая грамотность — необходимое условие жизни в современном мире, поскольку 

финансовый рынок предоставляет значительно больше возможностей по управлению 

собственными средствами, чем 5—10 лет назад, и такие понятия как потребительский 

кредит, ипотека, банковские депозиты плотно вошли в нашу повседневную жизнь. 

Однако в настоящий момент времени ни нам, ни нашим обучающимся явно 

недостаточно тех финансовых знаний, которыми мы располагаем. При этом нужно 

учитывать, что сегодняшние обучающиеся — это завтрашние активные участники 

финансового рынка. 

Новизной данной программы является направленность курса на формирование 

финансовой грамотности обучающихся на основе построения прямой связи между 

получаемыми знаниями и их практическим применением, пониманием и использованием 

финансовой информации на настоящий момент и в долгосрочном периоде и ориентирует 

на формирование ответственности у подростков за финансовые решения с учетом 

личной безопасности и благополучия 

Отличительной особенностью программы данной учебной дисциплины является то, что 

она базируется на системно-деятельностном подходе к обучению, который обеспечивает 

активную учебно-познавательную позицию обучающихся. У них формируются не 

только базовые знания в финансовой сфере, но также необходимые умения, 

компетенции, личные характеристики и установки согласно ФГОС последнего 

поколения. 

Учебная дисциплина ОП.11. Основы финансовой грамотности предполагает знакомство 

обучающихся с азами финансовой грамотности, формирование навыков работы с 

основными финансовыми инструментами, законами финансового рынка и 

нормативными документами, изучение основ финансовой арифметики. 

программу включено содержание, направленное на формирование у обучающихся 

компетенций, необходимых для качественного освоения основной профессиональной 

образовательной программы. 

Программа   может   использоваться   другими   профессиональными 

образовательными организациями, реализующими образовательную программу среднего 

общего образования. 

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

дисциплины: 

Основы финансовой грамотности направлены на достижение следующих целей: 

актуализация дополнительного экономического образования студентов с приоритетом 

практической, прикладной направленности образовательного процесса; 

повышение социальной адаптации и профессиональной ориентации студентов; 

развитие финансово-экономического образа мышления; способности к личному 

самоопределению и самореализации; 

воспитание ответственности за экономические и финансовые решения; уважения к труду 

и предпринимательской деятельности; 
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формирование опыта рационального экономического поведения; освоение знаний по 

финансовой грамотности для будущей работы в качестве специалиста и эффективной 

самореализации в экономической сфере. 

на решение следующих задач: 

усвоение базовых понятий и терминов курса, используемых для описания процессов и 

явлений, происходящих в финансовой сфере, для интерпретации экономических данных 

и финансовой информации; 

формирование функциональной финансовой грамотности, позволяющей анализировать 

проблемы и происходящие изменения в сфере экономики, вырабатывать на этой основе 

аргументированные суждения, умения оценивать возможные последствия принимаемых 

решений; 

развитие навыков принятия самостоятельных экономически обоснованных решений; 

выработка навыков проведения исследований экономических явлений в финансовой 

сфере: анализ, синтез, обобщение финансово - экономической информации, 

прогнозирование развития явления и поведения людей в финансовой сфере; 

формирование информационной культуры студентов, умение отбирать информацию и 

работать с ней на различных носителях, понимание роли информации в деятельности 

человека на финансовом рынке; 

формирование сетевого взаимодействия образовательного учреждения с 

профессиональными участниками финансового рынка, представителями регулирующих, 

общественных и некоммерческих организаций. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Основы финансовой грамотности» 

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 о финансово – экономической жизни общества, 

определение своих места и роли в экономическом пространстве, в финансовой сфере; 

воспитание ответственного отношения к сохранению окружающей природной среды, 

личному здоровью как к индивидуальной и общественной ценности;-воспитание 

мотивации к труду; 

- стремление строить свое будущее на основе целеполагания и 

планирования; 

воспитание ответственности за настоящее и будущее собственное финансовое 

благополучие, благополучие своей семьи и государства. 

межпредметных: 

освоение способов решения проблем творческого и поискового характера; 

формирование умения планировать, контролировать и оценивать учебные действия в 

соответствии с поставленной задачей и условиями ее реализации; определять наиболее 

эффективные способы достижения результата; -активное использование р средств 

информационных и коммуникационных технологий для решения коммуникативных и 

познавательных задач; 

определение общей цели и путей ее достижения; умение договариваться о 

распределении функций и ролей в совместной деятельности; осуществлять взаимный 

контроль в совместной деятельности; 
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развитие аналитических способностей, навыков принятия решений на основе 

сравнительного анализа сберегательных альтернатив, 

- овладение умениями формулировать представления о финансах, 

финансовой системе РФ; 

- овладение обучающимися навыками самостоятельно определять свою жиз-ненную 

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 общественно - экономических наук, вырабатывать в себе качества 

гражданина Российской Федерации, воспитанного на ценностях, закрепленных в 

Конституции Российской Федерации. 

предметных: 

формирование системы знаний об экономической и финансовой 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; 

знание структуры и регулирования финансового рынка, финансовых инструментов; 

формирование навыков принятия грамотных и обоснованных финансовых решений, что 

в конечном итоге поможет им добиться финансовой самостоятельности и успешности в 

бизнесе; 

приобретение обучающимися компетенций в области финансовой грамотности, которые 

имеют большое значение для последующей интеграции личности в современную 

банковскую и финансовую среды; -владение навыками поиска актуальной 

экономической информации в раз-личных 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; 

формирование навыков проектной деятельности: умение разрабатывать 

реализовывать проекты финансово - 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, заемщика, наемного работника, работодателя, налогоплательщика); - 

умение проявлять способности к личностному самоопределению и 

самореализации в экономической деятельности, 

- умение ориентироваться в текущих экономических событиях, происходящих в России 

и мире.  

 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -50 часов;  

 


