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1. Общиеположения 

 Программаподготовкиспециалистовсреднегозвена(ППССЗ)поспециа
льности43.02.15Поварское  и  кондитерское  дело,реализуемаяГБПОУАО 

«Астраханский государственный политехнический колледж» представляет собой 
системудокументов, разработанную и утвержденную учебным заведением с учетом 
требованийрынкатруданаосновеФедеральногогосударственногообразовательногостандарт
асреднегопрофессиональногообразования(ФГОССПО)поспециальности,утвержденного 
приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №1565от09декабря 
2016года. 

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего 
образования,разрабатываетсяобразовательнойорганизациейнаосноветребованийфедераль
ногогосударственногообразовательногостандартасреднегообщегообразованияиФГОССП
Осучетомполучаемойспециальностиинастоящей ППССЗ. 

ППССЗрегламентируетцели,ожидаемыерезультаты,содержание,условияитехнологи
иреализацияобразовательногопроцесса,оценкукачестваподготовкивыпускникаподанному
направлениюподготовкиивключаетвсебя:учебныйплан,аннотации рабочих программ 
учебных курсов, предметов, дисциплин (модулей) и 
другиематериалы,обеспечивающиекачествоподготовкиобучающихся,атакжепрограммыуч
ебной и производственной практики, календарный учебный график и 
методическиематериалы,обеспечивающиереализациюсоответствующейобразовательнойт
ехнологии. 

РеализацияобразовательнойпрограммыосуществляетсянаязыкеРоссийскойФедерац
ии. 

 
 НормативныедокументыдляразработкиППССЗпоспециальности 

43.02.15Поварскоеикондитерскоедело 

НормативнуюправовуюбазуразработкиППССЗпоспециальности43.02.15Поварское 
икондитерскоеделосоставляют: 

 Федеральныйзаконот29декабря2012г.№273-

ФЗ«ОбобразованиивРоссийскойФедерации»; 
 ПриказМинобрнаукиРоссииот17.05.2012№413«Обутверждениифедеральногогосу

дарственногообразовательногостандартасреднегообщегообразования»; 

 ПриказМинобрнаукиРоссииот09.12.2016N1565«Обутверждениифедерального 
государственного образовательного стандарта среднего 
профессиональногообразованияпоспециальности43.02.15«Поварскоеикондитерскоедело»; 

 профессиональныестандарты:33.011Повар(утвержденприказомМинтрудаРоссиио
т08.09.2015г.№610н.);4-йи5-

йуровниквалификации;33.010Кондитер(утвержденприказомМинтрудаРоссииот07.09.2015
г.№597н.);4-йи5-йуровниквалификации; 33.010 Пекарь (утвержден приказом Минтруда 
России от 01.12.2015 г. №914н.);4-йи 5-йуровниквалификации; 
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 ПриказМинобрнаукиРоссииот14.06.2013N464«ОбутвержденииПорядкаорганизац
иииосуществленияобразовательнойдеятельностипообразовательнымпрограммамсреднего
профессионального образования»; 

 Приказ Минобрнауки России от 18.04.2013 N 291 «Об утверждении Положения 
опрактикеобучающихся,осваивающихосновныепрофессиональныеобразовательныепрогр
аммысреднегопрофессиональногообразования»; 

 ПриказМинобрнаукиРоссииот16.08.2013N968«ОбутвержденииПорядкапроведени
ягосударственнойитоговойаттестациипообразовательнымпрограммамсреднегопрофессио
нальногообразования»; 

 Приказ Минобрнауки России от 13.06.2013 N 455 «Об утверждении Порядка 
иоснованийпредоставленияакадемическогоотпускаобучающимся»; 

 Приказ Минобрнауки России от 06.06.2013 N 443 «Об утверждении Порядка 
ислучаевпереходалиц,обучающихсяпообразовательнымпрограммамсреднегопрофессиона
льногои высшегообразования,сплатного обучениянабесплатное»; 

 Приказ Министерства образования и науки РФ от 10 февраля 2017 г. N 124 
«Обутверждении Порядка перевода обучающихся в другую организацию, 
осуществляющуюобразовательнуюдеятельностьпообразовательнымпрограммамсреднего
профессиональногои(или)высшегообразования»; 

 Приказ Минобрнауки России от 25.10.2013 N 1186 «Об утверждении 
Порядказаполнения, учета и выдачи дипломов о среднем профессиональном образовании 
и ихдубликатов»; 

 ПриказМинобрнаукиРоссииот15.03.2013N185«ОбутвержденииПорядкаприменен
иякобучающимсяиснятиясобучающихсямердисциплинарноговзыскания»; 

 Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 23 
августа2017 г. N 816 «Об утверждении порядка применения организациями, 
осуществляющимиобразовательную деятельность, электронного обучения, 
дистанционных образовательныхтехнологийприреализацииобразовательныхпрограмм»; 

 ПисьмоМинобрнаукиРоссииот03.03.2016N08-

334«Осамостоятельнойпредметнойобластиидетализациитребованийкпредметнымрезульта
тамосвоенияпрограммы учебных предметов «Математика» и «Русский язык» на уровне 
основногообщего образования»; 

 Приказ Министерства образования и науки РФ от 10 февраля 2017 г. N124 
«Обутверждении Порядка перевода обучающихся в другую организацию, 
осуществляющуюобразовательнуюдеятельностьпообразовательнымпрограммамсреднего
профессиональногои(или)высшегообразования»; 

 Постановление Правительства Российской Федерации от 10.07.2013 г. N 582 
«Обутверждении Правил размещения на официальном сайте образовательной 
организации винформационно-телекоммуникационной сети «Интернет» и обновления 
информации обобразовательнойорганизации»; 

 ПисьмоМинобрнаукиРоссии«Оборганизацииизученияучебногопредмета 

«Астрономия»от 20 июня2017г. №ТС-194/08; 
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 Письмо ФГАУ «Федеральный институт развития образования» от 25 мая 
2017года,протокол№3«Обуточнениирекомендацийпоорганизацииполучениясреднегообщ
егообразованиясучетомтребованийфедеральныхгосударственныхобразовательныхстандар
товиполучаемойпрофессииилиспециальностисреднегопрофессиональногообразования»; 

 Нормативно-

методическиедокументыМинистерстваобразованияинаукиРоссийскойФедерации; 
 Нормативно-

методическиедокументыМинистерстваобразованияинаукиАстраханскойобласти; 
 УставГосударственногобюджетногопрофессиональногообразовательногоучрежде

нияАстраханскойобласти«Астраханскийгосударственныйполитехническийколледж»от28.
12.2015года,N215. 

Всоответствиисостатьей68КонституцииРоссийскойФедерациигосударственным 
языком Российской Федерации на всей ее территории является русскийязык. Обучение в 
рамках программы подготовки специалистов среднего звена среднегопрофессионального 
образования по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерскоеделоосуществляетсянарусскомязыке. 

 
 Общаяхарактеристикапрограммыподготовкиспециалистовсреднегоз

венапоспециальностисреднегопрофессиональногообразования43.02.15Поварск
ое икондитерскоедело 

 СрокосвоенияППССЗпоспециальности43.02.15Поварскоеикондитерское 
дело 

Нормативныесрокиосвоенияобразовательнойпрограммысреднегопрофессиональног
ообразованияприочнойформеполученияобразованияиприсваиваемаяквалификация 
приводятсявтаблице1. 

Таблица1 
 
 

Уровень 
образования,необходимы
йдляприема 

наобучениепоППССЗ 

Наименование
квалификации 

Сроки получения СПО 
поППССЗвочнойформеобучения 

среднееобщее 

образование 

специалист 
поповарскому 

икондитерскомудел
у 

2года10месяцев 

основное 

общееобразование 

3года10месяцев 

 

Срокполученияобразованияпообразовательнойпрограмме,реализуемойнабазесреднего
общегообразования: 

- вочнойформе–2года 10месяцев. 
- приочно-заочнойизаочнойформахобучения-

увеличиваетсянеболеечемна1годпосравнениюсосрокомполученияобразованияпоочнойфо
рмеобучения. 



Объемисрокиполучениясреднегопрофессиональногообразованияпоспециальности43.
02.15Поварскоеикондитерскоеделонабазеосновногообщегообразованиясодновременнымп
олучением среднегообщегообразования:5940 часов. 

СрокосвоенияППССЗСПОбазовойподготовкипозаочнойформеполученияобразован
ияувеличиваетсянабазесреднегообщегообразования–неболеечемна1год. 

 

 
дело 

 СтруктураППССЗспециальности43.02.15Поварскоеикондитерское 

 

Образовательнаяпрограммаразработананаосновеструктуры,заданнойФГОС 

СПОпоспециальности43.02.15Поварскоеикондитерскоедело. 
Приподготовкеспециалистапоповарскомуикондитерскомуделунабазеосновногообщ

егообразованияреализуетсяФГОСсреднегообщегообразованиясоциально-экономического 
профиля(общеобразовательныйцикл).ПолучениеСПОнабазеосновногообщегообразования
осуществляетсясодновременнымполучениемсреднего общего образования в пределах 
ППССЗ.  

В этом случае ППССЗ, реализуемая на базе основного общего образования 

разрабатывается на основе требований соответствующих ФГОС среднего общего и СПО 
с учетом получаемой специальности СПО. Срок освоения ППССЗ в очной форме 
обучения для лиц, обучающихся на базе основного общего 

образования,увеличиваетсяна52недели из расчета: 
теоретическоеобучение(приобязательнойнагрузке36часоввнеделю) 119 нед. 
промежуточнаяаттестация 7нед. 
каникулы 34нед. 

Впервыйгодобучениястудентыполучаютобщеобразовательнуюподготовкусоциальн
о-экономическогопрофиля(ПисьмоМинобрнаукиРоссииот17.03.2015N06- 

259«О направлении доработанных рекомендаций по организации получения 
среднегообщегообразованиявпределахосвоенияобразовательныхпрограммсреднегопрофе
ссиональногообразованиянабазеосновногообщегообразованиясучетомтребованийфедерал
ьныхгосударственныхобразовательныхстандартовиполучаемойпрофессииилиспециальнос
тисреднегопрофессиональногообразования»),котораяпозволяетприступить 
косвоениюППССЗ поспециальности. 

Уменияизнания,поученныестудентамиприосвоенииучебныхдисциплинобщеобразов
ательногоцикла,углубляютсяирасширяютсянапоследующихкурсахобучения в процессе 
изучения учебных дисциплин таких циклов ППССЗ, как 
«Общийгуманитарныйисоциально-

экономический»,«Математическийиобщийестественнонаучный»,атакжеотдельныхдисцип
линпрофессиональногоцикла. 

Основная образовательная программа разработана в соответствии с требованиями 
кструктуре ППССЗ, изложенными в ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское 

икондитерскоеделоисучётомпримернойосновнойобразовательнойпрограмме(ПООП)
ивключает изучениеследующихучебныхциклов: 

общего гуманитарного и социально-

экономического;математического и общего 
естественнонаучного;общепрофессионального; 



профессионального;
иразделов: 
учебная 
практика;производственная 
практика;преддипломная 
практика;промежуточнаяат
тестация. 
Государственнаяитоговаяаттестацияпроводитсявформезащитывыпускнойквалифик

ационнойработы(дипломнаяработа(дипломныйпроект)свключениемдемонстрационного 
экзамена. 

Квалификациявыпускника–специалистпоповарскомуикондитерскомуделу. 
 

 Требованиякабитуриенту 

Лица, поступающие на обучение, должны иметь документ об образовании и 
(или)квалификации. 

 
2 Характеристика профессиональной деятельности выпускников ООП 

СПОпоспециальности43.02.15Поварскоеикондитерское дело 

 Область профессиональной деятельности выпускников:сервис, 
оказаниеуслугнаселению(торговля,техническоеобслуживание,ремонт,предоставлениеперс
ональныхуслуг, услугигостеприимства,общественноепитаниеипр.). 

 
3. КомпетенциивыпускникаСПОпоспециальности43.02.15Поварскоеикондите

рскоедело,формируемыев результатеосвоенияданнойООПСПО 

 Общиекомпетенции 

OK1.Выбиратьспособырешениязадачпрофессиональнойдеятельности,применитель
но кразличнымконтекстам. 

ОК2.Осуществлятьпоиск,анализиинтерпретациюинформации,необходимойдлявып
олнения задачпрофессиональнойдеятельности. 

OK 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностноеразвитие. 

ОК4.Работатьвколлективеикоманде,эффективновзаимодействоватьсколлегами,руко
водством,клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 
государственномязыкесучетомособенностейсоциального икультурного контекста. 

ОК6.Проявлятьгражданско-

патриотическуюпозицию,демонстрироватьосознанноеповедениенаосноветрадиционныхо
бщечеловеческихценностей. 

ОК7.Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению,эффективн
одействоватьвчрезвычайныхситуациях 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепленияздоровьявпроцессепрофессиональнойдеятельностииподдержаниянеобходимог
оуровняфизическойподготовленности. 



ОК 9. Использовать информационные технологии в
 профессиональнойдеятельности. 

ОК10.Пользоватьсяпрофессиональнойдокументациейнагосударственномииностранн
омязыке. 

ОК11.Планироватьпредпринимательскуюдеятельностьвпрофессиональной 

сфере.  
 Профессиональныекомпетенции 

Выпускник,освоившийпрограммуСПО  попрофессии(специальности)должен 

обладатьпрофессиональнымикомпетенциями: 
1 Организацияиведениепроцессовприготовленияиподготовкик 

реализацииполуфабрикатов дляблюд,кулинарныхизделийсложногоассортимента: 
ПК1.1.Организовыватьподготовкурабочихмест,оборудования,сырья,материаловдля

приготовленияполуфабрикатоввсоответствиисинструкциямиирегламентами. 
ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов 

сырья:овощей,грибов,рыбы,нерыбноговодногосырья,дичи. 
ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

дляблюд,кулинарныхизделийсложногоассортимента. 
ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с 

учетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания. 
2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

креализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания: 

ПК2.1.Организовыватьподготовкурабочихмест,оборудования,сырья,материалов 
для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложногоассортиментавсоответствиисинструкциямии регламентами. 

ПК2.2.Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализаци
и супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорийпотребителей,видовиформобслуживания. 

ПК2.3.Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениегорячихсоусовсло
жногоассортимента. 

ПК2.4.Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализаци
и горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделийсложногоассортиментасучетомпотребностейпотребностейразличныхкатегорийпо
требителей,видовиформобслуживания. 

ПК2.5.Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализаци
и горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с 
учетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видови форм обслуживания. 

ПК2.6.Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализаци
и горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента 
сучетомпотребностейкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания. 



ПК2.7.Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализаци
игорячихблюдизмяса,домашнейптицы,дичиикроликасложногоассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и формобслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 
кулинарныхизделий,закусок,втомчислеавторских,брендовых,региональныхсучетомпотре
бностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания. 

3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 
креализациихолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоассортиментасучетомпо
требностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания: 

ПК3.1.Организовыватьподготовкурабочихмест,оборудования,сырья,материаловдля
приготовленияхолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусоквсоответствиисинструкциямии 
регламентами. 

ПК3.2.Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениехолодныхсоусов,з
аправоксучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживани
я. 

ПК3.3.Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализаци
и салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорийпотребителей,видовиформобслуживания. 

ПК3.4.Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализаци
иканапе,холодныхзакусоксложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегори
йпотребителей,видовиформобслуживания. 

ПК3.5.Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализаци
и холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента 
сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания. 

ПК3.6.Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализаци
и холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента 
сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания. 

ПК3.7.Осуществлятьразработку,адаптациюрецептурхолодныхблюд,кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания. 

4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 
креализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 
сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания: 

ПК4.1.Организовыватьподготовкурабочихмест,оборудования,сырья,материалов 
для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
всоответствиисинструкциямии регламентами. 

ПК4.2.Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализаци
и холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания. 



ПК4.3.Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализаци
и горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания 

ПК4.4.Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализаци
ихолодныхнапитковсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотр
ебителей,видовиформобслуживания. 

ПК4.5.Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализаци
и горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания. 

ПК4.6.Осуществлятьразработку,адаптациюрецептурхолодныхигорячихдесертов,на
питков,втомчислеавторских,брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкат
егорийпотребителей,видовиформобслуживания. 

5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 
креализациихлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийсложногоассортиментасучетом
потребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания: 

ПК5.1.Организовыватьподготовкурабочихмест,оборудования,сырья,материаловдля
приготовленияхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийразнообразногоассортимента
всоответствиисинструкциямиирегламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов 
дляхлебобулочных, мучныхкондитерскихизделий. 

ПК5.3.Осуществлятьприготовление,творческоеоформление,подготовкукреализации
хлебобулочныхизделийипраздничногохлебасложногоассортиментасучетомпотребностейр
азличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания. 

ПК5.4.Осуществлятьприготовление,творческоеоформление,подготовкукреализаци
имучныхкондитерскихизделийсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкат
егорийпотребителей,видовиформобслуживания. 

ПК5.5.Осуществлятьприготовление,творческоеоформление,подготовкукреализации
пирожныхитортовсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотре
бителей,видовиформобслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, 
мучныхкондитерскихизделий,втомчислеавторских,брендовых,региональныхсучетомпотр
ебностейразличныхкатегорийпотребителей. 

6 Организацияиконтрольтекущейдеятельностиподчиненногоперсонала: 
ПК6.1.Осуществлятьразработкуассортиментакулинарнойикондитерскойпродукции,

различныхвидовменюсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовифор
мобслуживания. 

ПК6.2.Осуществлятьтекущеепланирование,координациюдеятельностиподчиненног
оперсоналасучетомвзаимодействиясдругимиподразделениями. 

ПК6.3.Организовыватьресурсноеобеспечениедеятельностиподчиненногоперсонала. 
ПК6.4.Осуществлятьорганизациюиконтрольтекущейдеятельностиподчиненногопер

сонала. 



ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей 
идругихкатегорийработников кухнинарабочем месте. 

7 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 
должностямслужащих(Основыпрофессиональнойдеятельности16675Повар,12901Кондите
р). 

ПК7.1.Осуществлятьтехнологическийпроцессмеханическойкулинарнойобработкис
ырья. 

ПК 7.2. Осуществлять технологический процесс приготовленияблюд 
несложногоприготовления:кулинарныхизделиймассовогоспроса,мучныхкондитерскихибу
лочныхизделийнапредприятияхобщественногопитанияразличныхформсобственности. 

ПК7.3.Организовыватьипроводитьпорционированияблюд,комплектациюраздачибл
юдмассовогоспроса. 

ПК 7.4. Определять качество приготовляемой пищи, предупреждать и 
устранятьвозможныееедефекты. 

 
4. Документы,регламентирующиесодержаниеиорганизациюобразовательн

огопроцессаприреализацииППССЗпоспециальности43.02.15Поварское 
икондитерскоедело 

СодержаниеиорганизацияобразовательногопроцессаприреализацииданнойППССЗ 
регламентируется учебным планом, рабочими программами учебных 
предметов,дисциплин, модулей; материалами, обеспечивающими качество подготовки и 
воспитанияобучающихся;программамиучебныхипроизводственныхпрактик;годовымкале
ндарнымучебнымграфиком,атакжеметодическимиматериалами,обеспечивающимиреализа
циюсоответствующихобразовательныхтехнологий. 

 
 Календарныйграфикучебногопроцесса 

ВкалендарномучебномграфикеуказываетсяпоследовательностьреализацииППССЗс
пециальностипогодам,включаятеоретическоеобучение,практики,промежуточнуюи 
итоговуюаттестации,каникулы. 

Календарный учебный график подготовки по специальности 43.02.15 Поварское 
икондитерское делопоочной формеобученияпредставлен вприложении1. 

 
 Учебныйпланподготовкиспециальности 

Учебныйпланобщейобразовательнойпрограммысреднегопрофессиональногообразо
вания определяет перечень, трудоемкость, последовательность и распределение 
попериодам обучения учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей), практики, 
иныхвидовучебнойдеятельностиобучающихся иформыихпромежуточнойаттестации. 

Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки при очной форме 
полученияобразованиясоставляет36академическихчасоввнеделю. 

Учебный план подготовки по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерскоеделопоочной формеобученияпредставленвприложении2. 



 Аннотациипрограммучебныхдисциплин,профессиональныхмодулейспеци
альности43.02.15Поварскоеи кондитерскоедело 

 

АННОТАЦИЯПРОГРАММЫУЧЕБНОГОПРЕДМЕТА 

БД.01 Русский 
языкМестоучебного предмета вструктуреППССЗ 

ПредметБД.01Русскийязыквходитвобщеобразовательныйциклпрограммыподготовки 
специалистов среднего звена. Аннотация составлена на основании 
примернойпрограммыобщеобразовательнойучебнойдисциплины«Русскийязык»(одобрена
Научно-

методическимсоветомЦентрапрофессиональногообразованияисистемквалификаций 
Федерального государственного бюджетного учреждения 
«Федеральныйинститутразвитияобразования»(ФГБУ«ФИРО»)ирекомендованадляреализа
циипрограммыподготовкиспециалистовсреднегозвенанабазеосновногообщегообразовани
я с получением среднего общего образования (протокол № 3 от 21.07.2015 г.) сучетом 
требований ФГОС и получаемой профессии или специальности СПО 
(ПисьмоДепартаментагосударственнойполитикивсфереподготовкирабочихкадровиДПОМ
инобрнаукиРоссииот17.03.2015 №06-259суточнениямиот 25мая2017г.). 

Требованиякрезультатамосвоенияучебногопредмета: 
Врезультатеосвоенияпредметаобучающийсядолжендостичьследующихкомпетенций: 
личностных: 
- воспитание уважения к русскому языку, который сохраняет и отражает культурные 

инравственные ценности, накопленные народом на протяжении веков, осознание 
связиязыкаиистории,культуры русского идругихнародов; 

- пониманиеролиродногоязыкакакосновыуспешнойсоциализацииличности; 
- осознание эстетической ценности, потребности сохранить чистоту русского языка 

какявлениянациональнойкультуры; 
- формированиемировоззрения,соответствующегосовременномууровнюразвитиянауки 

и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также 
различныхформобщественного сознания,осознаниесвоего меставполикультурноммире; 

- способностькречевомусамоконтролю;оцениваниюустныхиписьменныхвысказывани
йсточкизренияязыковогооформления,эффективностидостиженияпоставленных 
коммуникативныхзадач; 

- готовностьиспособностьксамостоятельной,творческойиответственнойдеятельности; 
- способность к самооценке на основе наблюдения за собственной речью, 

потребностьречевогосамосовершенствования; 
метапредметных: 
- владениевсемивидамиречевойдеятельности: аудированием,чтением, 

говорением,письмом; 



- владение языковыми средствами – умение ясно, логично и точно излагать свою 
точкузрения,использоватьадекватныеязыковыесредства;использованиеприобретённыхзна
нийиуменийдляанализаязыковыхявленийнамежпредметномуровне; 

- применение навыков сотрудничества со сверстниками, детьми младшего 
возраста,взрослымивпроцессеречевогообщения,образовательной,общественнополезной,у
чебно –исследовательской,проектнойи другихвидахдеятельности; 

- овладение нормами речевого поведения в различных ситуациях межличностного 
имежкультурногообщения; 

- готовностьиспособностьксамостоятельнойинформационно-

познавательнойдеятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках 
информации,критическиоцениватьиинтерпретироватьинформацию,получаемуюизразличн
ыхисточников; 

- умение извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно–
научныхтекстов,справочнойлитературы,средствмассовойинформации,информационныхи
коммуникационныхтехнологийдлярешениякогнитивных,коммуникативныхиорганизацио
нныхзадачвпроцессе изучениярусскогоязыка; 

предметных: 
- сформированностьпонятийонормахрусскоголитературногоязыкаиприменениезнаний

онихвречевойпрактике; 
-

сформированностьуменийсоздаватьустныеиписьменныемонологическиедиалогическиевы
сказыванияразличныхтиповижанроввучебно–научной(наматериале изучаемых учебных 
дисциплин), социально – культурной и деловой сферахобщения; 

- владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 
собственнойречью; 

- владениеумениеманализироватьтекстсточкизренияналичиявнёмявнойискрытой, 
основнойивторостепеннойинформации; 

- владениеумениемпредставлятьтекстыввидетезисов,конспектов,аннотаций,рефератов,
сочиненийразличныхжанров; 

- сформированность представлений об изобразительно – выразительных 
возможностяхрусскогоязыка; 

- сформированность умений учитывать исторический, историко – культурный 
контекстиконтексттворчестваписателя впроцессеанализатекста; 

- способностьвыявлятьвхудожественныхтекстахобразы,темыипроблемыивыражать 
своё отношение к теме, проблеме текста в развёрнутых 
аргументированныхустныхиписьменныхвысказываниях; 

- владение навыками анализа текста с учётом их стилистической и жанрово – 

родовойспецифики;осознаниехудожественнойкартиныжизни,созданнойвлитературномпр
оизведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и 
интеллектуальногопонимания; 

- сформированностьпредставленийосистеместилейязыкахудожественнойлитературы. 



Рекомендуемоеколичествочасовнаосвоениепрограммыучебногопредмета 

обязательнойаудиторнойучебнойнагрузкиобучающегося104часов;консульта
цииПА4часа; 
промежуточнойаттестации12часов. 

 
АННОТАЦИЯПРОГРАММЫУЧЕБНОГОПРЕДМЕТА 

БД.02Литература 

МестоучебногопредметавструктуреППССЗ 

ПредметБД.02Литературавходитвобщеобразовательныйциклпрограммыподготовки 
специалистов среднего звена. Аннотация составлена на основании примернойпрограммы 
общеобразовательной учебной дисциплины «Литература» (одобрена Научно-

методическим советом Центра профессионального образования и систем 
квалификацийФедеральногогосударственногобюджетногоучреждения«Федеральныйинст
итутразвития образования» (ФГБУ «ФИРО») и рекомендована для реализации 
программыподготовкиспециалистовсреднегозвенанабазеосновногообщегообразованияспо
лучениемсреднегообщегообразования(протокол№3от21.07.2015г.)сучетомтребованийФГ
ОСиполучаемойпрофессииилиспециальностиСПО(ПисьмоДепартаментагосударственной
политикивсфереподготовкирабочихкадровиДПОМинобрнаукиРоссииот17.03.2015 №06-

259суточнениямиот 25мая2017г.). 
Требованиякрезультатамосвоенияучебногопредмета: 

В результате освоения предмета обучающийся должен достичь следующих 
компетенций:личностных: 
- сформированностьмировоззрения, соответствующего современному уровню 
развитиянауки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также 
различныхформобщественного сознания.Осознаниесвоегоместа вполикультурном мире; 
- сформированностьосновсаморазвитияисамовоспитаниявсоответствиисобщечеловеческ
имиценностямииидеаламигражданскогообщества;готовностьиспособностьк 
самостоятельной, творческойиответственной деятельности; 
- толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 
способностьвести диалог с другими людьми, достигать в нём взаимопонимания, находить 
общие целии сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии 
экстремизма,национализма,ксенофобии,дискриминациипосоциальным,расовым,национал
ьнымпризнакамидругимнегативнымсоциальнымявлениям; 
- готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 
протяжениивсейжизни;сознательноеотношениекнепрерывномуобразованиюкакусловиюу
спешнойпрофессиональнойиобщественной деятельности; 
- эстетическоеотношениекмиру; 
- совершенствованиедуховно–
нравственныхкачествличности,воспитаниечувствалюбвикмногонациональномуОтечеству
,уважительногоотношениякрусскойлитературе,культурамдругихнародов; 
- использованиедлярешенияпознавательныхикоммуникативныхзадачразличныхисточник
овинформации(словарей, энциклопедий,интернет–ресурсовидр.); 



метапредметных: 
- умение понимать проблему, выдвигать гипотезу, структурировать материал, 
подбиратьаргументы для подтверждения собственной позиции, выделять причинно – 

следственныесвязивустныхиписьменныхвысказываниях,формулироватьвыводы; 
- умениесамостоятельноорганизовыватьсобственнуюдеятельность,оцениватьеё,определя
тьсферусвоихинтересов; 
- умениеработатьсразнымиисточникамиинформации,находитьеё,анализировать,использо
ватьвсамостоятельнойдеятельности; 
- владениенавыкамипознавательной,учебно–
исследовательскойипроектнойдеятельности,навыкамиразрешенияпроблем;способностьиг
отовностьксамостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 
различныхметодовпознания; 
предметных: 
- сформированностьустойчивогоинтересакчтениюкаксредствупознаниядругихкультур,ув
ажительногоотношениякним; 
- сформированностьнавыковразличныхметодованализалитературныхпроизведений; 
- владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 
собственнойречью; 
- владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нём явной и 
скрытой,основнойи второстепеннойинформации; 
- владениеумениемпредставлятьтекстыввидетезисов,конспектов.аннотаций,рефератов,со
чиненийразныхжанров; 
- знание содержания произведений русской, родной и мировой классической 
литературы,ихисторико–культурногоинравственно–
ценностноговлияниянаформированиянациональнойимировойкультуры; 
- сформированность умений учитывать исторический, историко – культурный контекст 
иконтекст творчестваписателявпроцессеанализахудожественногопроизведения; 
- способность выявлять в художественных текстах образы. Темы и проблемы и 
выражатьсвоёотношениекнимвразвёрнутыхаргументированныхустныхиписьменныхвыск
азываниях; 
- владениенавыкамианализахудожественныхпроизведенийсучётомихжанрово–
родовойспецифики;осознаниехудожественнойкартиныжизни,созданнойвлитературномпр
оизведении,вединствеэмоциональноголичностноговосприятияиинтеллектуальногопонима
ния; 
- сформированностьпредставленийосистеместилейязыкахудожественнойлитературы.Рек

омендуемое количество часов на освоение программы учебного 
предметаобязательнойаудиторнойучебнойнагрузкиобучающегося117часов;промежут
очнойаттестации2часа. 

 
АННОТАЦИЯПРОГРАММЫУЧЕБНОГОПРЕДМЕТА 

БД.03 Иностранный 
языкМестоучебного предмета вструктуреППССЗ 



Предмет БД.03 Иностранный язык входит в общеобразовательный цикл 
программыподготовки специалистов среднего звена. Аннотация составлена на основании 
примернойпрограммы общеобразовательной учебной дисциплины «Иностранный 
язык»(одобренаНаучно-

методическимсоветомЦентрапрофессиональногообразованияисистемквалификаций 
Федерального государственного бюджетного учреждения 
«Федеральныйинститутразвитияобразования»(ФГБУ«ФИРО»)ирекомендованадляреализа
циипрограммыподготовкиспециалистовсреднегозвенанабазеосновногообщегообразовани
я с получением среднего общего образования (протокол № 3 от 21.07.2015 г.) сучетом 
требований ФГОС и получаемой профессии или специальности СПО 
(ПисьмоДепартаментагосударственнойполитикивсфереподготовкирабочихкадровиДПОМ
инобрнаукиРоссииот17.03.2015 №06-259суточнениямиот 25мая2017г.). 

Требованиякрезультатамосвоенияучебногопредмета: 
Освоениесодержанияучебногопредметаобеспечиваетдостижениестудентамиследующи

хрезультатов: 
личностных: 
– сформированность ценностного отношения к языку как культурному феномену 

исредствуотображенияразвития общества, егоистории идуховнойкультуры; 
– сформированностьширокогопредставленияодостиженияхнациональныхкультур,орол

ианглийскогоязыкаикультурывразвитиимировойкультуры; 
– развитиеинтересаиспособностикнаблюдениюзаинымспособоммировидения; 
– осознание своего места в поликультурном мире; готовность и способность 

вестидиалогнаанглийскомязыкеспредставителямидругихкультур,достигатьвзаимопонима
ния, находить общие цели и сотрудничать в различных областях для ихдостижения; 
умение проявлять толерантность к другому образу мыслей, к иной 
позициипартнерапообщению; 

– готовность и способность к непрерывному образованию, включая 
самообразование,как в профессиональной области с использованием английского языка, 
так и в сфереанглийскогоязыка; 

метапредметных: 
– умениесамостоятельновыбиратьуспешныекоммуникативныестратегиивразличныхси

туацияхобщения; 
– владениенавыкамипроектнойдеятельности,моделирующейреальныеситуациимежкул

ьтурнойкоммуникации; 
– умениеорганизоватькоммуникативнуюдеятельность,продуктивнообщатьсяивзаимод

ействоватьсееучастниками,учитыватьихпозиции,эффективноразрешатьконфликты; 
– умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, используя 

адекватныеязыковыесредства; 
предметных: 
 сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необходимой 

дляуспешной социализации и самореализации, как инструмента межкультурного 
общения всовременномполикультурноммире; 



 владение знаниями о социокультурной специфике англоговорящих стран и 
умениестроить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике; умение 
выделятьобщееиразличноевкультуреродной страныианглоговорящихстран; 

 достижениепороговогоуровнявладенияанглийскимязыком,позволяющего 

 выпускникамобщатьсявустнойиписьменнойформахкаксносителямианглийского 
языка, так и с представителями других стран, использующими данный 
языккаксредствообщения; 

 сформированностьуменияиспользоватьанглийскийязыккаксредстводляполученияин
формацииизанглоязычныхисточниковвобразовательныхисамообразовательных целях. 

Рекомендуемоеколичествочасовнаосвоениепрограммыучебногопредмета 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 117 

часов;консультацииПА4часа; 
промежуточнойаттестации2часов. 

 
АННОТАЦИЯПРОГРАММЫУЧЕБНОГОПРЕДМЕТА 

БД.04 
МатематикаМестоучебного предмета 
вструктуреППССЗ 

Предмет БД.04 История входит в общеобразовательный цикл программы 
подготовкиспециалистов среднего звена. Аннотация составлена на основании примерной 
программыобщеобразовательной учебной дисциплины «История»(одобрена Научно-

методическимсоветом Центра профессионального образования и систем квалификаций 
Федеральногогосударственногобюджетногоучреждения«Федеральныйинститутразвитияо
бразования» (ФГБУ «ФИРО») и рекомендована для реализации программы 
подготовкиспециалистовсреднегозвенанабазеосновногообщегообразованиясполучениемс
реднего общего образования (протокол № 3 от 21.07.2015 г.) с учетом требований 
ФГОСиполучаемойпрофессииилиспециальностиСПО(ПисьмоДепартаментагосударствен
нойполитикивсфереподготовкирабочихкадровиДПОМинобрнаукиРоссииот17.03.2015 
№06-259суточнениямиот25мая 2017г.). 

Требованиякрезультатамосвоенияучебногопредмета: 
Врезультатеосвоенияпредметаобучающийсядолженобладатьследующимикомпетенция

ми: 
личностные: 

- осознание представления о математике как универсальном языке науки, 
средствемоделированияявлений ипроцессов,идеях иметодахматематики; 

- пониманиезначимостиматематикидлянаучно-техническогопрогресса–
частиобщечеловеческой культуры через знакомство с историей развития 
математики,эволюциейматематическихидей; 

- развитиелогическогомышления,пространственноговоображения,алгоритмической 
культуры, критичности мышления на уровне, необходимом 
длябудущейпрофессиональнойдеятельности,дляпродолженияобразованияисамообр
азования; 



- овладение математическими знаниями и умениями, необходимыми в 
повседневнойжизни,дляосвоениясмежныхестественно-

научныхдисциплинидисциплинпрофессионального цикла, для получения 
образования в областях, не требующихуглублённойматематическойподготовки; 

- готовностьиспособностькобразованию,втомчислесамообразованию,напротяжениив
сейжизни;сознательноеотношениекнепрерывному 
образованиюкакусловиюуспешнойпрофессиональнойиобщественнойдеятельности; 

- готовностьиспособностьксамостоятельнойтворческойиответственнойдеятельности; 
- готовностькколлективнойработе,сотрудничествусосверстникамивобразовательной, 

общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной 
идругихвидахдеятельности; 

- отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 
решенииличных,общественных,государственных, общенациональных проблем; 

метапредметные: 
- умениесамостоятельноопределятьцелидеятельностиисоставлятьпланыдеятельности

;самостоятельноосуществлять,контролироватьикорректироватьдеятельность; 
использовать все возможные ресурсы для достижения 
поставленныхцелейиреализацииплановдеятельности;выбиратьуспешныестратегиив
различныхситуациях; 

- умениепродуктивнообщатьсяивзаимодействоватьвпроцессесовместнойдеятельност
и,учитыватьпозициидругихучастниковдеятельности,эффективноразрешатьконфлик
ты; 

- владениенавыкамипознавательной,учебно-

исследовательскойипроектнойдеятельности,навыкамиразрешенияпроблем;способн
остьиготовностьксамостоятельномупоискуметодоврешенияпрактическихзадач,при
менениюразличныхметодовпознания; 

- готовностьиспособностьксамостоятельнойинформационно-

познавательнойдеятельности,включаяумениеориентироватьсявразличныхисточник
ахинформации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 
получаемуюизразличныхисточников; 

- владение языковымисредствами:умениеясно, логично иточно 
излагатьсвоюточкузрения,использоватьадекватныеязыковыесредства; 

- владениенавыкамипознавательнойрефлексиикакосознаниясовершаемыхдействий и 
мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ 
своегознанияинезнания,новыхпознавательныхзадачисредствдляих достижения; 

- целеустремлённостьвпоискахипринятиирешений,сообразительностьиинтуиция,раз
витостьпространственныхпредставлений;способностьвос-принимать 
красотуигармониюмира 

предметные: 



- представление о математике как части мировой культуры и месте математики 
всовременнойцивилизации,способахописанияявленийреальногомиранаматематическомяз
ыке; 

- представление о математических понятиях как важнейших математических 
моделях,позволяющихописыватьиизучать разныепроцессы иявления; 

- пониманиевозможностиаксиоматическогопостроенияматематическихтеорий; 
- владениеметодамидоказательствиалгоритмоврешения,умениеихприменять,проводит

ьдоказательныерассужденияв ходерешениязадач; 
- владениестандартнымиприёмамирешениярациональныхииррациональных,показател

ьных,степенных,тригонометрическихуравненийинеравенств,их систем; 
- использованиеготовыхкомпьютерныхпрограмм,втомчиследляпоискапутирешенияи 

иллюстрациирешенияуравненийинеравенств; 
- представлениеобосновныхпонятияхматематическогоанализаиихсвойствах,владениеу

мениемхарактеризоватьповедениефункций,использованиеполученныхзнанийдля 
описанияианализареальныхзависимостей; 

- владениеосновнымипонятиямиоплоскихипространственныхгеометрическихфигурах,
ихосновныхсвойствах; 

- умение распознавать геометрические фигуры на чертежах, моделях и в 
реальноммире; 

- применениеизученныхсвойствгеометрическихфигуриформулдлярешениягеометриче
скихзадачизадачспрактическимсодержанием; 

- представлениеопроцессахиявлениях,имеющихвероятностныйхарактер,статистическ
ихзакономерностяхвреальноммире,основныхпонятияхэлементарнойтеориивероятностей; 

- умениенаходитьиоцениватьвероятностинаступлениясобытийвпростейшихпрактичес
кихситуацияхиосновныехарактеристикислучайных величин; 

- владение навыками использования готовых компьютерных программ при 
решениизадач. 

Врезультатеизученияучебнойдисциплины«Математика»обучающийсядолжен 

знать: 
– значениематематическойнаукидлярешениязадач,возникающихвтеорииипрактике; 

широту и в то же время ограниченность применения математических методов 
канализуиисследованию процессови явлений вприродеиобществе; 

– значение практики и вопросов, возникающих в самой математике для 
формированияиразвитияматематическойнауки;историюразвитияпонятиячисла,созданиям
атематическогоанализа,возникновенияиразвития геометрии; 

– универсальныйхарактерзаконовлогикиматематическихрассуждений,ихприменимост
ь вовсехобластяхчеловеческойдеятельности; 

– вероятностный характер различных процессов окружающего 
мира.АЛГЕБРА 

уметь: 



– выполнять арифметические действия над числами, сочетая устные и 
письменныеприемы;находитьприближенныезначениявеличинипогрешностивычислений(а
бсолютнаяиотносительная);сравниватьчисловыевыражения; 

– находить значения корня, степени, логарифма, тригонометрических выражений 
наосновеопределения,используяпринеобходимостиинструментальныесредства;пользоват
ься приближеннойоценкойприпрактическихрасчётах; 

– выполнятьпреобразованиявыражений,применяяформулы,связанныесосвойствамисте
пеней,логарифмов, тригонометрическихфункций; 

– использоватьприобретённыезнанияиумениявпрактическойдеятельностииповседневн
ойжизнидляпрактическихрасчетовпоформулам,включаяформулы,содержащие степени, 
радикалы, логарифмы и тригонометрические функции, 
используяпринеобходимостисправочныематериалыипростейшиевычислительные 
устройства; 

– вычислятьзначениефункциипозаданномузначениюаргументаприразличныхспособах
задания функции; 

– определятьосновныесвойствачисловыхфункций,иллюстрироватьихнаграфиках; 
– строитьграфикиизученныхфункций,иллюстрироватьпографикусвойстваэлементарны

хфункций; 
– использоватьпонятиефункциидляописанияианализазависимостейвеличин; 
– использоватьприобретенныезнанияиумениявпрактическойдеятельностииповседневн

ойжизнидляописанияспомощьюфункцийразличныхзависимостей,представленияихграфич
ески,интерпретацииграфиков; 

– решатьрациональные,показательные,логарифмические,тригонометрическиеуравнен
ия, сводящиеся к линейным и квадратным, а также аналогичные неравенства исистемы; 

– использоватьграфическийметодрешенияуравненийинеравенств; 
– изображать на координатной плоскости решения уравнений, неравенств и систем 

сдвумянеизвестными; 
– составлятьирешатьуравненияинеравенства,связывающиенеизвестныевеличинывтекс

товых(втомчислеприкладных)задачах; 
– использоватьприобретённыезнанияиумениявпрактическойдеятельностииповседневн

ойжизнидляпостроенияиисследованияпростейшихматематическихмоделей. 
НАЧАЛАМАТЕМАТИЧЕСКОГОАНАЛИЗА 

уметь: 
– находитьпроизводныеэлементарныхфункций; 
– использоватьпроизводнуюдляизучениясвойствфункцийипостроенияграфиков; 
– применятьпроизводнуюдляпроведенияприближенныхвычислений,решатьзадачипри

кладногохарактерананахождениенаибольшегоинаименьшегозначения; 
– вычислять в простейших случаях площади и объемы с

 использованиемопределенногоинтеграла; 
– использоватьприобретенныезнанияиумениявпрактическойдеятельностииповседневн

ой жизни для решения прикладных задач, в том числе социально- 



экономическихифизических,нанаибольшиеинаименьшиезначения,нанахождениескоростии
ускорения. 
ГЕОМЕТРИЯ 

уметь: 
– распознавать на чертежах и моделях пространственные формы;

 соотноситьтрехмерныеобъектысихописаниями,изображениями; 
– описывать взаимное расположение прямых и плоскостей в

 пространстве,аргументироватьсвоисужденияобэтомрасположении; 
– анализировать в простейших случаях взаимное расположение объектов

 впространстве; 
– изображатьосновныемногогранникиикруглыетела;выполнятьчертежипоусловиямзад

ач; 
– строитьпростейшиесечениякуба,призмы,пирамиды; 
– решатьпланиметрическиеипростейшиестереометрическиезадачинанахождениегеоме

трическихвеличин(длин,углов,площадей,объемов); 
– использоватьприрешениистереометрическихзадачпланиметрическиефактыиметоды; 
– проводитьдоказательныерассуждениявходерешениязадач; 
– использоватьприобретенныезнанияиумениявпрактическойдеятельностииповседневн

ойжизнидляисследования(моделирования)несложныхпрактическихситуаций на основе 
изученных формул и свойств фигур; вычисления объемов и площадейповерхностей 
пространственных тел при решении практических задач, 
используяпринеобходимостисправочникиивычислительныеустройства. 
КОМБИНАТОРИКА, ТЕОРИЯ ВЕРОЯТНОСТЕЙ И
 МАТЕМАТИЧЕСКАЯСТАТИСТИКА 

уметь: 
– решатьпростейшиекомбинаторныезадачиметодомперебора,атакжесиспользованиеми

звестныхформул; 
– вычислять в простейших случаях вероятности событий на основе подсчёта 

числаисходов; 
– использоватьприобретённыезнанияиумениявпрактическойдеятельностииповседневн

ой жизни для анализа реальных числовых данных, представленных в видедиаграмм, 
графиков; анализаинформациистатистического характера. 

Рекомендуемоеколичествочасовнаосвоениепрограммыучебногопредмета 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 209часов; 
промежуточнойаттестации12часов. 

 
АННОТАЦИЯПРОГРАММЫУЧЕБНОГОПРЕДМЕТА 

БД.05 
ИсторияМестоучебногопредмета 
вструктуреППССЗ 



Предмет БД.05История входит в общеобразовательный цикл программы 
подготовкиспециалистов среднего звена.Аннотация составлена на основании примерной 
программыобщеобразовательной учебной дисциплины «История»(одобрена Научно-

методическимсоветом Центра профессионального образования и систем квалификаций 
Федеральногогосударственногобюджетногоучреждения«Федеральныйинститутразвитияо
бразования» (ФГБУ «ФИРО») и рекомендована для реализации программы 
подготовкиспециалистовсреднегозвенанабазеосновногообщегообразованиясполучениемс
реднего общего образования (протокол № 3 от 21.07.2015 г.) с учетом требований 
ФГОСиполучаемойпрофессииилиспециальностиСПО(ПисьмоДепартаментагосударствен
нойполитикивсфереподготовкирабочихкадровиДПОМинобрнаукиРоссииот17.03.2015 
№06-259суточнениямиот25мая 2017г.). 

Требованиякрезультатамосвоенияучебногопредмета: 
В результате освоения предмета обучающийся должен обладать
 следующимикомпетенциями: 
личностными: 
- сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, уважения 
ксвоемународу,чувствответственностипередРодиной,гордостизасвойкрай,своюРодину,пр
ошлоеинастоящеемногонациональногонародаРоссии,уважениякгосударственнымсимвола
м(гербу,флагу, гимну); 
- становление гражданской позиции как активного и ответственного члена 
российскогообщества, осознающего свои конституционные права и обязанности, 
уважающего закон 
иправопорядок,обладающегочувствомсобственногодостоинства,осознаннопринимающего
традиционныенациональныеиобщечеловеческиегуманистическиеидемократическиеценно
сти; 

- готовностькслужениюОтечеству,егозащите; 
- сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 
развитияисторической науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, 
а 
такжеразличныхформобщественногосознания,осознаниесвоегоместавполикультурномми
ре; 
- сформированностьосновсаморазвитияисамовоспитаниявсоответствиисоб-

щечеловеческимиценностямииидеаламигражданскогообщества;готовностьиспособностьк 
самостоятельной, творческойиответственной деятельности; 
- толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 
способностьвести диалог с другими людьми, достигать в нём взаимопонимания, находить 
общие целии сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии 
экстремизма,национализма,ксенофобии,дискриминациипосоциальным,расовым,национал
ьнымпризнакамидругимнегативным социальнымявлениям; 
метапредметными: 
- умениесамостоятельноопределятьцелидеятельностиисоставлятьпланыдеятельности;са
мостоятельноосуществлять,контролироватьикорректироватьдеятельность;использоватьвс
евозможныересурсыдлядостиженияпоставленныхцелей 



иреализацииплановдеятельности;выбиратьуспешныестратегиивразличныхситуациях; 
- умениепродуктивнообщатьсяивзаимодействоватьвпроцессесовместнойдеятельности,уч
итыватьпозициидругихучастниковдеятельности,эффективноразрешатьконфликты; 
- владениенавыкамипознавательной,учебно-

исследовательскойипроектнойдеятельности,навыкамиразрешенияпроблем;способностьиг
отовностьксамостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 
различныхметодовпознания; 
- готовностьиспособностьксамостоятельнойинформационно-

познавательнойдеятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках 
историческойинформации,критическиееоцениватьиинтерпретировать; 
- умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий 
врешениикогнитивных,коммуникативныхиорганизационныхзадачссоблюдениемтребован
ий эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых 
иэтическихнорм,норминформационнойбезопасности; 
- умениесамостоятельнооцениватьиприниматьрешения,определяющиестратегиюповеден
ия,сучетомгражданскихи нравственныхценностей; 
предметными: 
- сформированность представлений о современной исторической науке, ее 
специфике,методахисторическогопознанияироливрешениизадачпрогрессивногоразвитияР
оссиивглобальноммире; 
- владениекомплексомзнанийобисторииРоссииичеловечествавцелом,представлениямиоб
общемиособенномв мировомисторическомпроцессе; 
- сформированностьуменийприменятьисторическиезнаниявпрофессиональнойиобществе
ннойдеятельности,поликультурномобщении; 
- владениенавыкамипроектнойдеятельностииисторическойреконструкцииспривлечение
мразличныхисточников; 
- сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в 
дискуссиипоисторическойтематике. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебного 
предметаобязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося117 

часов;промежуточнойаттестации 2часа. 
 

 
АННОТАЦИЯПРОГРАММЫУЧЕБНОГОПРЕДМЕТА 

БД.06 Физическая 
культураМестоучебного предмета вструктуреППССЗ 

Предмет БД.06 Физическая культура входит в общеобразовательный цикл 
программыподготовки специалистов среднего звена. Аннотация составлена на основании 
примернойпрограммыобщеобразовательнойучебнойдисциплины«Физическаякультура»(о
добренаНаучно-методическимсоветомЦентрапрофессиональногообразованияи 



систем  квалификаций   Федерального   государственного   бюджетного   учреждения 

«Федеральный институт развития образования» (ФГБУ «ФИРО») и рекомендована 
дляреализациипрограммыподготовкиспециалистовсреднегозвенанабазеосновногообщего
образованиясполучениемсреднегообщегообразования(протокол№3от21.07.2015 г.) с 
учетом требований ФГОС и получаемой профессии или 
специальностиСПО(ПисьмоДепартаментагосударственнойполитикивсфереподготовкираб
очихкадров и ДПОМинобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259 с уточнениями от 25 мая 
2017г.). 

Требованиякрезультатамосвоенияучебногопредмета: 
Освоениесодержанияучебногопредмета«Физическаякультура»обеспечиваетдостижениест
удентамиследующихрезультатов: 

личностных: 
- готовность и способность обучающихся к саморазвитию и личностному са-

моопределению; 
- сформированностьустойчивоймотивациикздоровомуобразужизнииобу- 

чению, целенаправленному личностному совершенствованию 
двигательнойактивностисвалеологическойипрофессиональнойнаправленност
ью,неприятиювредныхпривычек:курения, 
употребленияалкоголя,наркотиков; 

- потребностьксамостоятельномуиспользованиюфизическойкультурыкак 
составляющейдоминантыздоровья; 

- приобретение личного опыта творческого использования профессионально-
оздоровительныхсредствиметодовдвигательнойактивности; 

- формированиеличностныхценностно-смысловыхориентировиустановок, 
системы значимых социальных и межличностных отношений, 
личностных,регулятивных, познавательных, коммуникативных действий в 
процессе це-ленаправленной двигательной активности, способности их 
использования всоциальной,втомчислепрофессиональной,практике; 

- готовностьсамостоятельноиспользоватьвтрудовыхижизненныхситуациях 
навыкипрофессиональнойадаптивнойфизическойкультуры; 

- способностькпостроениюиндивидуальнойобразовательнойтраекторииса-
мостоятельногоиспользованиявтрудовыхижизненныхситуацияхнавыков 
профессиональнойадаптивнойфизическойкультуры; 

- способностьиспользованиясистемызначимыхсоциальныхимежличност-
ныхотношений,ценностно-смысловыхустановок,отражающихличностные 

игражданскиепозиции,вспортивной,оздоровительнойифизкультурнойдеятельн
ости; 

- формирование навыков сотрудничества со сверстниками, умение 

продуктивнообщатьсяивзаимодействоватьвпроцессефизкультурно-

оздоровительнойиспортивнойдеятельности,учитыватьпозициидругихучастни
ковдеятельности,эффективноразрешатьконфликты; 



- принятиеиреализацияценностейздоровогоибезопасногообразажизни, 
потребностивфизическомсамосовершенствовании,занятияхспортивно-

оздоровительнойдеятельностью; 
- умениеоказыватьпервуюпомощьпризанятияхспортивно-оздоровительной 

деятельностью; 
- патриотизм,уважениексвоемународу,чувствоответственностипередРо-диной; 

- готовностькслужениюОтечеству,егозащите; 
метапредметных:  

- способностьиспользоватьмежпредметныепонятияиуниверсальныеучеб-
ныедействия(регулятивные,познавательные,коммуникативные)впо- 

знавательной,спортивной,физкультурной,оздоровительнойисоциальнойпракт
ике; 

- готовностьучебногосотрудничестваспреподавателямиисверстникамис 
использованиемспециальныхсредствиметодовдвигательнойактивности; 

- освоение знаний, полученных в процессе теоретических, учебно- 

методическихипрактическихзанятий,вобластианатомии,физиологии,психолог
ии (возрастнойиспортивной),экологии,ОБЖ; 

- готовность    и     способность     к     самостоятельной     информационно- 

познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в 
различныхисточникахинформации,критическиоцениватьиинтерпретироватьи
нформациюпофизическойкультуре,получаемуюизразличныхисточников; 

- формированиенавыковучастиявразличныхвидахсоревновательнойдея- 
тельности,моделирующихпрофессиональнуюподготовку; 

- умениеиспользоватьсредстваинформационныхикоммуникационныхтехнолог
ий(далее—ИКТ)врешениикогнитивных,коммуникативныхи 

организационныхзадачссоблюдениемтребованийэргономики,техникибезопас
ности,гигиены,норминформационнойбезопасности; 

предметных: 
- умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной 

деятельностидляорганизацииздоровогообразажизни,активногоотдыхаидосуга; 
- владениесовременнымитехнологиямиукрепленияисохраненияздоровья, 

поддержанияработоспособности,профилактикипредупреждениязаболева-

ний,связанныхсучебной ипроизводственнойдеятельностью; 
- владениеосновнымиспособамисамоконтроляиндивидуальныхпоказателей 

здоровья, умственной и физической работоспособности,
 физическогоразвитияифизическихкачеств; 

- владениефизическимиупражнениямиразнойфункциональнойнаправлен- 

ности, использование их в режиме учебной и производственной 



деятельности с целью профилактики переутомления и сохранения 
высокойработоспособности; 

- владениетехническимиприемамиидвигательнымидействиямибазовых 

видовспорта,активноеприменениеихвигровойисоревновательнойдеятельност
и,готовностьквыполнениюнормативовВсероссийскогофизкультурно-

спортивногокомплекса«Готовктрудуиобороне»(ГТО). 
Рекомендуемоеколичествочасовнаосвоениепрограммыучебногопредметаобя
зательнойаудиторнойучебнойнагрузкиобучающегося117час;промежуточнойаттес
тации 3часа. 

 
АННОТАЦИЯПРОГРАММЫУЧЕБНОГОПРЕДМЕТА 

БД.07 Основы безопасности 
жизнедеятельностиМестоучебногопредметавструктуреППССЗ 

ПредметБД.07Основыбезопасностижизнедеятельностивходитвобщеобразовательныйци
клпрограммыподготовкиспециалистовсреднегозвена.Аннотациясоставленанаоснованиипр
имернойпрограммыобщеобразовательнойучебнойдисциплины«Основыбезопасностижизн
едеятельности»(одобренаНаучно-методическим советом Центра профессионального 
образования и систем 
квалификацийФедеральногогосударственногобюджетногоучреждения«Федеральныйинст
итутразвития образования» (ФГБУ «ФИРО») и рекомендована для реализации 
программыподготовкиспециалистовсреднегозвенанабазеосновногообщегообразованияспо
лучениемсреднегообщегообразования(протокол№3от21.07.2015г.)сучетомтребованийФГ
ОСиполучаемойпрофессииилиспециальностиСПО(ПисьмоДепартаментагосударственной
политикивсфереподготовкирабочихкадровиДПОМинобрнаукиРоссииот17.03.2015№ 06-

259суточнениямиот25 мая2017г.). 
Требованиякрезультатамосвоенияучебногопредмета: 
Освоение содержания учебного предмета «Основы безопасности 

жизнедеятельности»обеспечиваетдостижениеследующихрезультатов: 
личностных: 
- развитиеличностных,втомчиследуховныхифизических,качеств,обеспе-

чивающихзащищенностьжизненноважныхинтересовличностиотвнешнихивнутренн
ихугроз; 

- готовностькслужениюОтечеству,егозащите; 
- формированиепотребностисоблюдатьнормыздоровогообразажизни,осознанновыпо

лнятьправилабезопасностижизнедеятельности; 
- исключениеизсвоейжизнивредныхпривычек(курения,пьянстваит.д.); 
- воспитаниеответственногоотношенияксохранениюокружающейприроднойсреды,ли

чномуздоровью,каккиндивидуальнойиобщественнойценности; 
- освоениеприемовдействийвопасныхичрезвычайныхситуацияхприродного,техноген

ногоисоциальногохарактера; 
метапредметных: 



- овладениеумениямиформулироватьличныепонятияобезопасности;ана-лизировать 
причины возникновения опасных и чрезвычайных ситуаций; обобщатьи сравнивать 
последствия опасных и чрезвычайных ситуаций; выявлять причинно-

следственныесвязиопасныхситуацийиихвлияниенабезопасностьжизнедеятельности
человека; 

- овладениенавыкамисамостоятельноопределять 
целиизадачипобезопасномуповедениювповседневнойжизниивразличныхопасныхич
резвычайныхситуациях,выбиратьсредствареализациипоставленныхцелей,оцениват
ьрезультатысвоейдеятельностивобеспеченииличнойбезопасности; 

- формирование умения воспринимать и перерабатывать информацию, 
генерироватьидеи, моделировать индивидуальные подходы к обеспечению личной 
безопасностивповседневнойжизниивчрезвычайныхситуациях; 

- приобретениеопытасамостоятельногопоиска,анализаиотбораинформациивобласти 
безопасности жизнедеятельности с использованием различных 
источниковиновыхинформационныхтехнологий; 

- развитиеумениявыражатьсвоимыслииспособностислушатьсобеседника,пониматьег
оточкузрения,признаватьправодругогочеловеканаиноемнение; 

- формирование умений взаимодействовать с окружающими, выполнять 
различныесоциальныероливовремяиприликвидациипоследствий 
чрезвычайныхситуаций; 

- формированиеуменияпредвидетьвозникновениеопасныхситуацийпоха-

рактернымпризнакамихпоявления,атакженаосновеанализаспециальнойинформации
,получаемойизразличныхисточников; 

- развитиеуменияприменятьполученныетеоретическиезнаниянапрактике:принимать 
обоснованные решения и вырабатывать план действий в 
конкретнойопаснойситуациисучетомреальноскладывающейсяобстановкиииндивид
уальныхвозможностей; 

- формирование умения анализировать явления и события природного, 
техногенногоисоциальногохарактера,выявлятьпричиныихвозникновенияивозможн
ыепоследствия,проектировать моделиличногобезопасногоповедения; 

- развитие умения информировать о результатах своих наблюдений, участвовать 
вдискуссии,отстаиватьсвоюточкузрения,находитькомпромиссноерешениевразличн
ыхситуациях; 

- освоение знания устройства и принципов действия бытовых приборов и 
другихтехническихсредств, используемыхвповседневной жизни; 

- приобретениеопыталокализациивозможныхопасныхситуаций,связанныхснарушени
емработытехническихсредствиправилихэксплуатации; 

- формирование установкиназдоровыйобразжизни; 
- развитиенеобходимыхфизическихкачеств:выносливости,силы,ловкости,гибкости,с

коростныхкачеств,достаточныхдлятого,чтобывыдерживатьнеобходимыеумственны
еифизическиенагрузки; 

предметных: 



- сформированность представлений о культуре безопасности жизнедеятельности, 
втомчислеокультуреэкологическойбезопасностикакжизненноважнойсоциально-

нравственнойпозицииличности,атакжесредстве,повышающемзащищенность 
личности, общества и государства от внешних и внутренних 
угроз,включаяотрицательноевлияниечеловеческого фактора; 

- получение знания основ государственной системы, российского 
законодательства,направленногоназащитунаселенияот внешнихивнутреннихугроз; 

- сформированностьпредставленийонеобходимостиотрицанияэкстремизма,террориз
ма, других действий противоправного характера, а также асоциальногоповедения; 

- сформированность представлений о здоровом образе жизни как о средстве обе-

спечениядуховного, физическогоисоциальногоблагополучияличности; 
- освоениезнанияраспространенныхопасныхичрезвычайныхситуацийпри-родного, 

техногенногоисоциальногохарактера; 
- освоениезнанияфакторов,пагубновлияющихназдоровьечеловека; 
- развитие знания основных мер защиты (в том числе в области гражданской обо-

роны)иправилповедениявусловияхопасныхичрезвычайных ситуаций; 
- формированиеуменияпредвидетьвозникновениеопасныхичрезвычайныхситуаций 

по характерным для них признакам,а также использовать 
различныеинформационныеисточники; 

- развитиеуменияприменятьполученныезнаниявобластибезопасностинапрактике, 
проектировать модели личного безопасного поведения в 
повседневнойжизниивразличных опасныхичрезвычайныхситуациях; 

- получениеиосвоениезнанияосновобороныгосударстваивоинскойслужбы:законодате
льства об обороне государства и воинской обязанности граждан; прав 
иобязанностей гражданина до призыва, во время призыва и прохождения 
военнойслужбы, уставных отношений, быта военнослужащих, порядка несения 
службы ивоинскихритуалов,строевой,огневойитактическойподготовки; 

- освоениезнанияосновныхвидоввоенно-

профессиональнойдеятельности,особенностей прохождения военной службы по 
призыву и контракту, увольнения своеннойслужбы ипребыванияв запасе; 

- владение основами медицинских знаний и оказания первой помощи 
пострадавшимпри неотложных состояниях (травмах, отравлениях и различных 
видах поражений),включаязнанияоб 
основныхинфекционныхзаболеванияхиихпрофилактике. 

Рекомендуемоеколичествочасовнаосвоениепрограммыучебногопредметаобя
зательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося70 

часа;промежуточнойаттестации1часа. 
 

АННОТАЦИЯПРОГРАММЫУЧЕБНОГОПРЕДМЕТА 

БД.08 
АстрономияМестоучебного предмета 
вструктуреППССЗ 



ПредметБД.08Астрономиявходитвобщеобразовательныйциклпрограммыподготовки 
специалистов среднего звена. Аннотация составлена на основании 
примернойпрограммыобщеобразовательнойучебнойдисциплины«Астрономия»дляпрофес
сиональныхобразовательныхорганизаций(одобренаНаучно-методическимсоветом Центра 
профессионального образования и систем квалификаций 
Федеральногогосударственногобюджетногоучреждения«Федеральныйинститутразвитияо
бразования»(ФГБУ«ФИРО»)ирекомендованадляреализацииосновнойпрофессиональнойо
бразовательнойпрограммыСПОнабазеосновногообщегообразования с получением 
среднего общего образования; протокол № 2 от 18 апреля 2018г.). 

Требованиякрезультатамосвоенияучебногопредмета: 
Врезультатеосвоенияпредметаобучающийсядолженобладатьследующимикомпетенция

ми: 
личностных: 
 сформированностьмировоззрения,соответствующегосовременномууровнюразвития

общественнойнаукиипрактики,основанногонадиалогекультур,атакжеразличныхформобщ
ественногосознания,осознаниесвоегоместавполикультурноммире; 

 сформированностьмировоззрения,соответствующегосовременномууровнюразвития
общественнойнаукиипрактики,основанногонадиалогекультур,атакжеразличныхформобщ
ественногосознания,осознаниесвоегоместавполикультурноммире; 

 развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 
способностейв процессе приобретения знаний по астрономии с использованием 
различных источниковинформациии современныхинформационныхтехнологий; 

 формированиенаучногомировоззрения; 
 формированиенавыковиспользованияестественнонаучныхифизико-

математическихзнанийдляобъектногоанализаустройстваокружающегомиранапримередос
тиженийсовременнойастрофизики,астрономииикосмонавтики; 

 готовностьиспособностьксаморазвитиюисамовоспитаниювсоответствиисобщечело
веческими ценностями и идеалами гражданского общества, к 
самостоятельной,творческойиответственнойдеятельности;сознательноеотношениекнепре
рывномуобразованиюкакусловию 
успешнойпрофессиональнойиобщественнойдеятельности; 

метапредметных: 
 развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностейв процессе приобретения знаний по астрономии с использованием 
различных источниковинформациии современныхинформационныхтехнологий; 

 владениенавыкамипознавательной,учебно-

исследовательскойипроектнойдеятельности в сфере общественных наук, навыками 
разрешения проблем; способность 
иготовностьксамостоятельномупоискуметодоврешенияпрактическихзадач,применению 
различныхметодовпознания; 



 готовностьиспособностьксамостоятельнойинформационно-

познавательнойдеятельности,включаяумениеориентироватьсявразличныхисточникахсоци
ально-

правовойиэкономическойинформации,критическиоцениватьиинтерпретироватьинформац
ию,получаемуюиз различныхисточников; 

 владениеязыковымисредствами:умениеясно,логичноиточноизлагатьсвоюточкузрени
я,использоватьадекватныеязыковыесредства,понятийныйаппаратобществознания; 

предметных: 
 знаниенаучныхметодовиисторииизученияВселенной; 
 сформированность представления о действии во Вселенной физических 

законов,открытыхвземныхусловиях,и единствемегамираимикромира; 
 осознаниесвоегоместовСолнечнойсистемеиГалактике; 
 сформированность представлений о связи своего существования со всей 

историейэволюцииМетагалактики; 
 выработкасознательногоотношениякактивновнедряемойвнашужизньастрологиии 

другимоккультным(эзотерическим)наукам; 
 пониманиесущностьповседневнонаблюдаемыхиредкихастрономическихявлений; 
 осознаниепринципиальнойролиастрономиивпознаниифундаментальныхзаконовпри

родыиформированияестественнонаучнойкартинымира; 
 владениезнаниямиофизическойприроденебесныхтелисистем,строенияэволюции 

Вселенной, пространственных и временных масштабах Вселенной, 
наиболееважныхастрономическихоткрытиях, определившихразвитиенаукиитехники; 

 овладениеумениямиобъяснятьвидимоеположениеидвижениенебесныхтелпринципа
миопределенияместоположенияивременипоастрономическимобъектам,навыкамипрактич
ескогоиспользованиякомпьютерныхприложенийдляопределениявидазвездногонебавконк
ретномпунктедлязаданноговремени. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебного 
предметаобязательнойаудиторнойучебнойнагрузкиобучающегося35часов;проме
жуточнойаттестации 1часа. 

 
АННОТАЦИЯПРОГРАММЫУЧЕБНОГОПРЕДМЕТА 

ПД.01 Родная 
литератураМестоучебного предмета 
вструктуреППССЗ 

Предмет ПД.01 Родная литература разработан в соответствии с требованиями 
ФГОСсреднего общего образования, предъявляемыми к структуре, содержанию и 
результатамосвоения учебной дисциплины; концепции преподавания русского языка и 
литературы ирекомендовандляреализациипрограммыподготовкиспециалистовсреднего 
звенанабазеосновногообщегообразованиясполучениемсреднегообщегообразования(прото
кол № 3 от 21.07.2015 г.) с учетом требований ФГОС и получаемой профессии 

илиспециальностиСПО(ПисьмоДепартаментагосударственнойполитикивсфере 



подготовкирабочихкадровиДПОМинобрнаукиРоссииот17.03.2015№06-

259суточнениямиот25мая2017г.). 
Требованиякрезультатамосвоенияучебногопредмета: 
В результате освоения предмета обучающийся должен достичь

 следующихрезультатов: 
личностных: 
- сформированностьмировоззрения,соответствующегосовременномууровнюразвития

наукииобщественнойпрактики,основанногонадиалогекультур,атакжеразличныхформобщ
ественногосознания,осознаниесвоегоместавполикультурноммире; 

-

сформированностьосновсаморазвитияисамовоспитаниявсоответствиисобщечеловеческим
иценностямииидеаламигражданскогообщества;готовностьиспособностьк 
самостоятельной, творческойиответственной деятельности; 

- толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 
способностьвести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить 
общие целии сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии 
экстремизма,национализма,ксенофобии,дискриминациипосоциальным,религиозным,расо
вым,национальнымпризнакамидругимнегативнымсоциальнымявлениям; 

- готовностьиспособностькобразованию,втомчислесамообразованию,напротяжениивс
ейжизни;сознательноеотношениекнепрерывномуобразованиюкакусловиюуспешнойпрофе
ссиональнойиобщественнойдеятельности; 

метапредметных: 
- умениесамостоятельноопределятьцелидеятельностиисоставлятьпланыдеятельности;

самостоятельноосуществлять,контролироватьикорректироватьдеятельность; использовать 
все возможные ресурсы для достижения поставленных 
целейиреализацииплановдеятельности;выбиратьуспешныестратегиивразличныхситуация
х; 

-владениенавыкамипознавательной,учебно-

исследовательскойипроектнойдеятельности,навыкамиразрешенияпроблем;способностьиг
отовностьксамостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 
различныхметодовпознания; 

- готовностьиспособностьксамостоятельнойинформационно-

познавательнойдеятельности,владениенавыкамиполучениянеобходимойинформацииизсл
оварейразных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, 
критическиоцениватьиинтерпретироватьинформацию,получаемуюизразличныхисточнико
в; 

-умениеиспользоватьсредстваинформационныхикоммуникационныхтехнологий(далее 
- ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач 
ссоблюдениемтребованийэргономики,техникибезопасности,гигиены,ресурсосбережения,
правовыхиэтическихнорм,норминформационнойбезопасности; 

предметных: 
- знаниесодержанияпроизведенийрегиональнойлитературы,ихисторикокультурногоинр

авственно-ценностноговлияниянаформированиенациональнойимировой; 



- сформированность уменийучитывать исторический, историко-культурный 
контекстиконтексттворчестваписателявпроцессеанализахудожественногопроизведения; 

-

способностьвыявлятьвхудожественныхтекстахобразы,темыипроблемыивыражатьсвоеотн
ошениекнимвразвернутыхаргументированныхустныхиписьменныхвысказываниях; 

-овладение навыками анализа художественных произведений с учетом их жанрово-

родовойспецифики;осознаниехудожественнойкартиныжизни,созданнойвлитературномпр
оизведении,вединствеэмоциональноголичностноговосприятияиинтеллектуальногопонима
ния. 

Рекомендуемоеколичествочасовнаосвоениепрограммыучебногопредмета 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 148 часов; 
промежуточнойаттестации2часа. 

 
АННОТАЦИЯПРОГРАММЫУЧЕБНОГОПРЕДМЕТА 

ПД.02 
ИнформатикаМестоучебного предмета 
вструктуреППССЗ 

ПредметПД.02Информатикавходитвобщеобразовательныйциклпрограммыподготовки 
специалистов среднего звена. Аннотация составлена на основании 
примернойпрограммыобщеобразовательнойучебнойдисциплины«Информатика»(одобрен
аНаучно-

методическимсоветомЦентрапрофессиональногообразованияисистемквалификаций 
Федерального государственного бюджетного учреждения 
«Федеральныйинститутразвитияобразования»(ФГБУ«ФИРО»)ирекомендованадляреализа
циипрограммыподготовкиспециалистовсреднегозвенанабазеосновногообщегообразовани
я с получением среднего общего образования (протокол № 3 от 21.07.2015 г.) сучетом 
требований ФГОС и получаемой профессии или специальности СПО 
(ПисьмоДепартаментагосударственнойполитикивсфереподготовкирабочихкадровиДПОМ
инобрнауки Россииот17.03.2015 №06-259суточнениямиот25мая2017г.). 

Требованиякрезультатамосвоенияучебногопредмета: 
Врезультатеосвоенияпредметаобучающийсядолжендостичьследующихрезультатов: 
личностных: 
– чувствогордостииуважениякисторииразвитияидостижениямотечественнойинформат

икивмировойиндустрииинформационныхтехнологий; 
– осознаниесвоегоместавинформационномобществе; 
– готовностьиспособностьксамостоятельнойиответственнойтворческойдеятельностиси

спользованиеминформационно-коммуникационныхтехнологий; 
– умениеиспользоватьдостижениясовременнойинформатикидляповышениясобственно

го интеллектуального развития в выбранной профессиональной 
деятельности,самостоятельноформироватьновыедлясебязнаниявпрофессиональнойобласт
и,используядляэтогодоступныеисточникиинформации; 



– умениевыстраиватьконструктивныевзаимоотношениявкоманднойработепорешению
общихзадач,втомчислесиспользованиемсовременныхсредствсетевыхкоммуникаций; 

– умениеуправлятьсвоейпознавательнойдеятельностью,проводитьсамооценкууровнясо
бственногоинтеллектуальногоразвития,втомчислесиспользованиемсовременных 
электронныхобразовательныхресурсов; 

– умение выбирать грамотное поведение при использовании разнообразных 
средствинформационно-коммуникационных технологий как в профессиональной 
деятельности,такивбыту; 

– готовность к продолжению образования и повышению квалификации в 
избраннойпрофессиональнойдеятельностинаосноверазвитияличныхинформационно-

коммуникационных компетенций; 

метапредметных: 
– умениеопределятьцели,составлятьпланыдеятельностииопределятьсредства,необходи

мыедля ихреализации; 
– использованиеразличныхвидовпознавательнойдеятельностидлярешенияинформацио

нныхзадач,применениеосновныхметодовпознания 

– (наблюдения,описания,измерения,эксперимента)дляорганизацииучебно-

исследовательскойипроектнойдеятельностисиспользованиеминформационно-

коммуникационныхтехнологий; 
– использованиеразличныхинформационныхобъектов,скоторымивозникаетнеобходим

остьсталкиватьсявпрофессиональнойсферевизученииявленийипроцессов; 
– использованиеразличныхисточниковинформации,втомчислеэлектронныхбиблиотек, 

умение критически оценивать и интерпретировать информацию, 
получаемуюизразличныхисточников,втом числеиз сетиИнтернет; 

– умениеанализироватьипредставлятьинформацию,даннуювэлектронныхформатахнак
омпьютеревразличныхвидах; 

– умениеиспользоватьсредстваинформационно-

коммуникационныхтехнологийврешениикогнитивных,коммуникативныхиорганизационн
ыхзадачссоблюдениемтребований эргономики, техники безопасности, гигиены, 
ресурсосбережения, правовых иэтическихнорм,норминформационнойбезопасности; 

– умениепубличнопредставлятьрезультатысобственногоисследования,вестидискуссии,
доступноигармоничносочетаясодержаниеиформыпредставляемойинформациисредствами
информационных икоммуникационных технологий; 

предметных: 
– сформированностьпредставленийоролиинформациииинформационныхпроцессоввок

ружающем мире; 
– владениенавыкамиалгоритмическогомышленияипониманиеметодовформальногоопи

санияалгоритмов,владениезнаниемосновныхалгоритмическихконструкций,умениеанализ
ироватьалгоритмы; 

– использованиеготовыхприкладныхкомпьютерныхпрограммпопрофилюподготовки; 



– владениеспособамипредставления,храненияиобработкиданныхнакомпьютере; 
– владениекомпьютернымисредствамипредставленияианализаданныхвэлектронныхта

блицах; 
– сформированностьпредставленийобазахданныхипростейшихсредствахуправленияим

и; 
– сформированностьпредставленийокомпьютерно-

математическихмоделяхинеобходимостианализасоответствиямоделиимоделируемогообъе
кта(процесса); 

– владение типовыми приемами написания программы на алгоритмическом языке 
длярешениястандартнойзадачисиспользованиемосновныхконструкцийязыкапрограммиро
вания; 

– сформированность базовых навыков и умений по соблюдению требований 
техникибезопасности,гигиеныиресурсосбереженияприработесосредствамиинформатизац
ии; 

– понимание основ правовых аспектов использования компьютерных программ и 
правдоступакглобальныминформационнымсервисам; 

– применение на практике средств защиты информации от вредоносных 
программ,соблюдение правил личной безопасности и этики в работе с информацией и 
средствамикоммуникацийвИнтернете. 

Рекомендуемоеколичествочасовнаосвоениепрограммыучебногопредмета 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 154 часов; 
промежуточнойаттестации2часа. 

 
АННОТАЦИЯПРОГРАММЫУЧЕБНОГОПРЕДМЕТА 

ПД.03 
ЭкономикаМестоучебного предмета 
вструктуреППССЗ 

ПредметПД.03Экономикавходитвобщеобразовательныйциклпрограммыподготовки 
специалистов среднего звена. Аннотация составлена на основании примернойпрограммы 
общеобразовательной учебной дисциплины «Экономика» (одобрена Научно-

методическим советом Центра профессионального образования и систем 
квалификацийФедеральногогосударственногобюджетногоучреждения«Федеральныйинст
итутразвития образования» (ФГБУ «ФИРО») и рекомендована для реализации 
программыподготовкиспециалистовсреднегозвенанабазеосновногообщегообразованияспо
лучениемсреднегообщегообразования(протокол№3от21.07.2015г.)сучетомтребованийФГ
ОСиполучаемойпрофессииилиспециальностиСПО(ПисьмоДепартаментагосударственной
политикивсфереподготовкирабочихкадровиДПОМинобрнаукиРоссииот17.03.2015№ 06-

259суточнениямиот25 мая2017г.). 
Требованиякрезультатамосвоенияучебногопредмета: 

В результате освоения предмета обучающийся должен достичь
 следующихрезультатов: 

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

 качеств,обеспечивающих  защищенность обучаемого для определения
 жизненно  важных 



интересовличностивусловияхкризисногоразвитияэкономики,сокращенияприродныхресурс
ов; 

- формированиесистемызнанийобэкономическойжизниобщества,определениесвоихм
естаироливэкономическомпространстве; 

- воспитаниеответственногоотношенияксохранениюокружающейприроднойсреды,ли
чномуздоровьюкаккиндивидуальнойиобщественнойценности; 

метапредметных: 
- овладение умениями формулировать представления об экономической науке 

каксистеметеоретическихиприкладныхнаук,изучениеособенностипримененияэкономичес
кого анализа для других социальных наук, понимание сущности основныхнаправлений 
современнойэкономическоймысли; 

- овладение обучающимися навыками самостоятельно определять свою 
жизненнуюпозициюпореализациипоставленныхцелей,используяправовыезнания,подбира
тьсоответствующие правовые документы и на их основе проводить экономический 
анализ вконкретнойжизненнойситуациисцельюразрешенияимеющихсяпроблем; 

- формированиеумения воспринимать и перерабатывать информацию, 
полученнуювпроцессеизученияобщественныхнаук,вырабатыватьвсебекачествагражданин
аРоссийскойФедерации,воспитанногонаценностях,закрепленныхвКонституцииРоссийско
йФедерации; 

- генерирование знаний о многообразии взглядов различных ученых по вопросам 
какэкономического развития Российской Федерации, так и мирового сообщества; 
умениеприменятьисторический,социологический,юридическийподходыдлявсестороннего
анализаобщественныхявлений; 

предметных: 
- пониманиесущностиэкономическихинститутов,ихроливсоциально-экономическом 

развитии общества; понимание значения этических норм и 
нравственныхценностейвэкономическойдеятельностиотдельныхлюдейиобщества,сформи
рованностьуважительногоотношения кчужойсобственности; 

- владение навыками поиска актуальной экономической информации в 
различныхисточниках,включаяИнтернет;умениеразличатьфакты,аргументыиоценочныесу
ждения; анализировать, преобразовывать и использовать экономическую 
информациюдлярешенияпрактическихзадачвучебнойдеятельностииреальнойжизни; 

- сформированность системы знаний об экономической сфере в жизни общества 
какпространстве, в котором осуществляется экономическая деятельность индивидов, 
семей,отдельныхпредприятий игосударства; 

- сформированность экономического мышления: умения принимать 
рациональныерешения вусловиях относительной ограниченности доступных ресурсов, 
оценивать ипринимать ответственность за их возможные последствия для себя, своего 
окружения иобщества вцелом; 

- сформированностьнавыковпроектнойдеятельности:умениеразрабатыватьиреализов
ывать проекты экономической и междисциплинарной направленности на 
основебазовыхэкономическихзнаний иценностныхориентиров; 



- умениеприменятьполученныезнанияисформированныенавыкидляэффективногоисп
олненияосновныхсоциально-

экономическихролей(потребителя,производителя,покупателя,продавца,заемщика,акционе
ра,наемногоработника,работодателя,налогоплательщика); 

- способность к личностному самоопределению и самореализации в 
экономическойдеятельности,втомчислевобластипредпринимательства;знаниеособенносте
йсовременногорынкатруда,владениеэтикойтрудовыхотношений; 

- пониманиеместаиролиРоссиивсовременноймировойэкономике;умениеориентирова
тьсявтекущих экономическихсобытиях,происходящихвРоссиии мире. 

Рекомендуемоеколичествочасовнаосвоениепрограммыучебногопредмета 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 210 часов; 
промежуточнойаттестации12часов. 

 
АННОТАЦИЯПРОГРАММЫУЧЕБНОГОПРЕДМЕТА 

ДКВ.01\02 История родного края/ Химия 

МестоучебногопредметавструктуреППССЗ 

Предмет ПОО.01 Химия входит в общеобразовательный цикл программы 
подготовкиспециалистов среднего звена и рекомендована для реализации программы 
подготовкиспециалистовсреднегозвенанабазеосновногообщегообразованиясполучениемс
реднего общего образования (протокол № 3 от 21.07.2015 г.) с учетом требований 
ФГОСиполучаемойпрофессииилиспециальностиСПО(ПисьмоДепартаментагосударствен
нойполитикивсфереподготовкирабочихкадровиДПОМинобрнаукиРоссииот17.03.2015 
№06-259суточнениямиот25мая 2017г.). 

Требования к результатам освоения учебного 
предмета:знать/понимать: 
– рольхимиивестествознании,еесвязьсдругимиестественныминауками,значениевж

изни современногообщества; 
– важнейшиехимическиепонятия:вещество,химическийэлемент,атом,молекула,мас

саатомовимолекул,ион,радикал,аллотропия,нуклидыиизотопы,атомныеs-,p-,d-

орбитали,химическаясвязь,электроотрицательность,валентность,степень окисления, 
гибридизация орбиталей, пространственное строение молекул, 
моль,молярнаямасса,молярныйобъемгазообразныхвеществ,веществамолекулярногоинемо
лекулярногостроения,комплексныесоединения,дисперсныесистемы,истинныерастворы,эл
ектролитическаядиссоциация,кислотно-

оснóвныереакциивводныхрастворах,гидролиз,окислениеивосстановление,электролиз,скор
остьхимическойреакции,механизмреакции,катализ,тепловойэффектреакции,энтальпия,те
плотаобразования,энтропия,химическоеравновесие,константаравновесия,углеродныйскел
ет, функциональная группа, гомология, структурная и пространственная 
изомерия,индуктивный и мезомерный эффекты, электрофил, нуклеофил, основные типы 
реакций внеорганическойиорганическойхимии; 



– основные законы химии: закон сохранения массы веществ, закон 
постоянствасостававеществ,ПериодическийзаконД.И.Менделеева,законГесса,законАвога
дро; 

– основные теории химии; строения атома, химической связи, 
электролитическойдиссоциации, кислот и оснований, строения органических и 
неорганических 
соединений(включаястереохимию),химическуюкинетикуихимическуютермодинамику; 

– классификациюиноменклатурунеорганическихиорганическихсоединений; 
– природныеисточникиуглеводородовиспособыихпереработки; 
– вещества и материалы, широко используемые в практике: основные металлы 

исплавы, графит, кварц, минеральные удобрения, минеральные и органические 
кислоты,щелочи,аммиак,углеводороды,фенол,анилин,метанол,этанол,этиленгликоль,глиц
ерин, формальдегид, ацетальдегид, ацетон, глюкоза, сахароза, крахмал, 
клетчатка,аминокислоты,белки,искусственныеволокна,каучуки,пластмассы,жиры,мылаим
оющиесредства; 

уметь: 
– называть:изученныевеществапо«тривиальной»илимеждународнойноменклатура

м; 
– определять:валентностьистепеньокисленияхимическихэлементов,типхимическо

й связи в соединениях, заряд иона, пространственное строение молекул, 
типкристаллическойрешетки,характерсредывводныхрастворах,окислительивосстановител
ь, направление смещения равновесия под влиянием различных 
факторов,изомерыигомологи,принадлежностьвеществкразнымклассамнеорганическихиор
ганическихсоединений;характервзаимноговлиянияатомоввмолекулах,типыреакцийвнеорг
аническойи органическойхимии; 

– характеризовать: s-, p-, d-элементы по их положению в Периодической 
системеД.И. Менделеева; общие химические свойства металлов, неметаллов, основных 
классовнеорганическихиорганическихсоединений;строениеисвойстваорганическихсоедин
ений (углеводородов, спиртов, фенолов, альдегидов, кетонов, карбоновых 
кислот,аминов,аминокислотиуглеводов); 

– объяснять:зависимостьсвойствхимическогоэлементаиобразованныхимвеществ 
от положения в Периодической системе Д.И. Менделеева; зависимость 
свойствнеорганическихвеществотихсоставаистроения,природухимическойсвязи,зависимо
стьскоростихимическойреакцииотразличныхфакторов,реакционнойспособностиорганиче
скихсоединенийотстроенияих молекул; 

– выполнятьхимическийэкспериментпораспознаваниюважнейшихнеорганических 
и органических веществ, получению конкретных веществ, относящихся кизученным 
классамсоединений; 

– проводитьрасчетыпохимическимформуламиуравнениямреакций; 
– осуществлятьсамостоятельныйпоискхимическойинформациисиспользованиемра

зличныхисточников(справочных,научныхинаучно-популярныхизданий, компьютерных 
баз данных, ресурсов Интернета); использовать компьютерныетехнологии для обработки 
и передачи химической информации и ее представления вразличныхформах; 



-

использоватьприобретенныезнанияиумениявпрактическойдеятельностииповседневнойжиз
ни: 

– для понимания глобальных проблем, стоящих перед
 человечеством:экологических,энергетическихи сырьевых; 

– объяснения химических явлений, происходящих в природе, быту и
 напроизводстве; 

– экологическиграмотногоповедениявокружающей среде; 
– оценкивлиянияхимическогозагрязненияокружающейсредынаорганизмчеловекаи

другиеживыеорганизмы; 
– безопаснойработысвеществамивлаборатории,бытуинапроизводстве; 
– определениявозможностипротеканияхимическихпревращенийвразличныхуслови

яхи оценкиихпоследствий; 
– распознаванияиидентификацииважнейшихвеществиматериалов; 
– оценкикачествапитьевойводыиотдельныхпищевыхпродуктов; 
– критическойоценкидостоверности химическойинформации,поступающей 

изразличныхисточников. 
Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебного 
предметаобязательнойаудиторнойучебнойнагрузкиобучающегося78часа;промеж
уточнойаттестации12часа. 

 
АННОТАЦИЯПРОГРАММЫУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ.01 Основы 
философииМестоучебнойдисциплинывструктуреП
ПССЗ 

Дисциплинавходитвобщийгуманитарныйисоциально-

экономическийциклпрограммыподготовкиспециалистовсреднегозвена. 
Требованиякрезультатамосвоенияучебнойдисциплины: 
Врезультатеизучения учебнойдисциплиныобучающийсядолженуметь: 
- ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, 

познания,ценностей, свободы и смысла жизни как основах формирования культуры 
гражданина ибудущегоспециалиста; 

- выстраиватьобщениенаосновеобщечеловеческихценностей. 
Врезультатеизученияучебнойдисциплиныобучающийсядолжензнать: 
- основныекатегории ипонятияфилософии; 
- рольфилософиивжизничеловекаиобщества; 
- основыфилософского ученияобытии; 
- сущностьпроцессапознания; 
- основынаучной,философскойирелигиознойкартинмира; 
- об условиях формирования личности, свободе и ответственности за 

сохранениежизни,культуры,окружающейсреды; 
- о социальных и этических проблемах, связанных с развитием и 

использованиемдостижений науки, техники и технологий по выбранному профилю 
профессиональнойдеятельности 



Рекомендуемое количество часов на освоение программы
 учебнойдисциплины: 

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 58 

часов;промежуточнойаттестации 7часа. 
 

АННОТАЦИЯПРОГРАММЫУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ.02История 

МестоучебнойдисциплинывструктуреППССЗ 

Дисциплинавходитвобщийгуманитарныйисоциально-

экономическийциклпрограммыподготовкиспециалистовсреднегозвена. 
Требованиякрезультатамосвоенияучебнойдисциплины: 
Врезультатеизученияучебнойдисциплиныобучающийсядолженуметь: 
 ориентироватьсявсовременнойэкономической,политическойикультурнойситуац

иивРоссии имире; 
 выявлять взаимосвязь отечественных, региональных, мировых социально-

экономических,политическихикультурныхпроблем; 
 определять значимость профессиональной деятельности по

 осваиваемойпрофессии(специальности)дляразвитияэкономикивисторическом 
контексте; 

 демонстрироватьгражданско-патриотическуюпозицию. 
Врезультатеизучения учебнойдисциплиныобучающийсядолжен знать: 
 основныенаправленияразвитияключевыхрегионовмиранарубежевеков(XXиXXI

вв.). 
 сущность и причины локальных, региональных,

 межгосударственныхконфликтов вконцеXX-началеXXIвв.; 
 основныепроцессы(интеграционные,поликультурные,миграционныеииные)пол

итическогоиэкономическогоразвития ведущих государстви регионов мира; 
 назначение международных организаций и основные направления

 ихдеятельности; 
 оролинауки,культурыирелигиивсохранениииукреплениинациональныхигосудар

ственныхтрадиций; 
 содержаниеиназначениеважнейшихправовыхизаконодательныхактовмировогои

региональногозначения; 
 ретроспективныйанализразвитияотрасли. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 
дисциплиныобязательнаяаудиторнаяучебнаянагрузка 
обучающегося66часов;промежуточнойаттестации 3часа. 

 
АННОТАЦИЯПРОГРАММЫУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ.03Иностранныйязыквпрофессиональнойдеятельности(н
апримереанглийского языка) 

МестоучебнойдисциплинывструктуреППССЗ 



Дисциплинавходитвобщийгуманитарныйисоциально-

экономическийциклпрограммыподготовкиспециалистовсреднегозвена. 
Требованиякрезультатамосвоенияучебнойдисциплины: 
Врезультатеизучения учебнойдисциплиныобучающийсядолженуметь: 
 пониматьобщийсмыслчеткопроизнесенныхвысказыванийнаизвестныетемы(профе

ссиональныеибытовые); 
 пониматьтекстынабазовыепрофессиональныетемы; 
 участвоватьвдиалогахназнакомыеобщиеипрофессиональныетемы; 
 строитьпростыевысказыванияосебеиосвоейпрофессиональнойдеятельности; 
 краткообосновыватьиобъяснитьсвоидействия(текущиеипланируемые); 
 писать простые связные сообщения на знакомые или

 интересующиепрофессиональныетемы; 
Врезультатеизученияучебной дисциплиныобучающийсядолжен знать: 
 правилапостроенияпростыхисложныхпредложенийнапрофессиональные 

темы;  
 основныеобщеупотребительныеглаголы(бытоваяипрофессиональнаялексика); 
 лексическийминимум,относящийсякописаниюпредметов,средствипроцессов 

профессиональнойдеятельности; 
 особенностипроизношения 

 правилачтениятекстовпрофессиональнойнаправленности. 
Рекомендуемое количество часов на освоение программы

 учебнойдисциплины 

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 219 

часа;промежуточнойаттестации 8часа. 
 

АННОТАЦИЯПРОГРАММЫУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ.04 Физическая 
культураМестоучебнойдисциплинывструктуреППС
СЗ 

Дисциплинавходитвобщийгуманитарныйисоциально-

экономическийциклпрограммыподготовкиспециалистовсреднегозвена. 
Требованиякрезультатамосвоенияучебнойдисциплины: 
Врезультатеизученияучебнойдисциплиныобучающийсядолженуметь: 
 использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для

 укрепленияздоровья,достиженияжизненныхипрофессиональныхцелей; 
 применятьрациональныеприемыдвигательныхфункцийвпрофессиональнойдеятел

ьности; 
 пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными

 дляданнойпрофессии(специальности). 

Врезультатеизученияучебнойдисциплиныобучающийсядолжензнать: 
 рольфизическойкультурывобщекультурном,профессиональномисоциальномразви

тиичеловека; 



 основыздорового образажизни; 
 условияпрофессиональнойдеятельностиизонырискафизическогоздоровьядляспец

иальности; 
 средствапрофилактикиперенапряжения. 
Рекомендуемое количество часов на освоение программы

 учебнойдисциплины 

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 170 

часов.промежуточнойаттестации 3-7,8часов. 
 

АННОТАЦИЯПРОГРАММЫУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ.05 Психология 
общенияМестоучебнойдисциплины 
вструктуреППССЗ 

Дисциплинавходитвобщийгуманитарныйисоциально-

экономическийциклпрограммыподготовкиспециалистовсреднегозвена. 
Требованиякрезультатамосвоенияучебнойдисциплины: 
Врезультатеизученияучебнойдисциплиныобучающийсядолженуметь: 
 применятьтехникииприемыэффективногообщениявпрофессиональнойдеятельнос

ти; 
 использоватьприемысаморегуляцииповедениявпроцессемежличностногообщения

. 

Врезультатеизученияучебной дисциплиныобучающийсядолжен знать: 
 взаимосвязьобщения идеятельности; 
 цели,функции,видыиуровниобщения; 
 ролииролевыеожиданиявобщении;видысоциальныхвзаимодействий; 
 механизмывзаимопониманиявобщении; 
 техникииприемыобщения,правиласлушания,ведениябеседы,убеждения;этические

принципыобщения; 
 источники,причины,видыиспособыразрешенияконфликтов; 
 приемысаморегуляциивпроцессеобщения. 
Рекомендуемое количество часов на освоение программы

 учебнойдисциплины 

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 68 

часа;промежуточнойаттестации8часа. 
 

АННОТАЦИЯПРОГРАММЫУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ.06 Русский язык и культура речи/ Коммуникативный 
практикумМестоучебнойдисциплины вструктуреППССЗ 

Дисциплинавходитвобщийгуманитарныйисоциально-

экономическийциклпрограммыподготовкиспециалистовсреднегозвена. 
Требованиякрезультатамосвоенияучебнойдисциплины: 
Врезультатеизученияучебнойдисциплиныобучающийсядолженуметь: 



 анализировать свою речь и речь собеседника с точки зрения ее нормативности 
исоответствиядругимкритериямхорошейлитературнойречи; 

 устранятьошибкиинедочетывустнойиписьменнойречи; 
 употреблятьосновныевыразительныесредстварусскоголитературногоязыка; 
 пользоватьсясловарямирусскогоязыка; 
 устанавливать речевой контакт и корректировать свое поведение в 

соответствииссистемойобщенияикоммуникативнымнамерением; 
 выбиратьстратегиюитактикуобщенияадекватныекоммуникативнойситуацииико

ммуникативномунамерению; 
 строить свою монологическую и диалогическую речь,

 руководствуясьправилами эффективногообщения; 
 аргументированноизлагатьсвоюточкузрения; 
 эффективноиспользоватьвыразительныесредстварусскогоязыкавразныхситуаци

яхобщения. 
Врезультатеизученияучебнойдисциплиныобучающийсядолжензнать: 
 функцииязыкакаксредстваформированияитрансляциимысли; 
 различиямеждуязыкомиречью; 
 основныеединицыязыкавихфункциональнойпредназначенности; 
 социально-стилистическоерасслоение русскогоязыка; 
 качества(критерии)хорошейлитературнойречи; 
 нормырусскоголитературногоязыка; 
 наиболееупотребительныевыразительныесредстварусскоголитературного 

языка;  
 спецификуустнойиписьменной,книжнойиразговорнойречи; 
 сущностьобщения и егоразновидности; 
 основныепонятия,связанныесоструктуройиосуществлениемустнойречи; 
 основныезаконы,принципыиправилаэффективногообщения; 
 основныезакономерностииспользованиявыразительныхсредствязыкав 

разныхситуацияхобщения; 
 особенностизвучащейречи. 
Рекомендуемое количество часов на освоение программы

 учебнойдисциплины 

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 56 

часов;промежуточнойаттестации 6часа. 
 

АННОТАЦИЯПРОГРАММЫУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 

ЕН.01.Химия 

МестоучебнойдисциплинывструктуреППССЗ 

Дисциплина входит в математический и общий естественнонаучный
 циклпрограммыподготовкиспециалистовсреднегозвена. 

Требованиякрезультатамосвоенияучебнойдисциплины: 



Врезультатеизученияучебнойдисциплиныобучающийсядолженуметь: 
– применять основные законы химии для решения задач в

 областипрофессиональнойдеятельности; 
– использоватьсвойстваорганическихвеществ,дисперсныхиколлоидныхсистемдляо

птимизациитехнологическогопроцесса; 
– описыватьуравнениямихимическихреакцийпроцессы,лежащиевосновепроизводс

твапродовольственныхпродуктов; 
– проводитьрасчетыпохимическимформуламиуравнениямреакции; 
– использоватьлабораторнуюпосудуиоборудование; 
– выбиратьметодиходхимическогоанализа,подбиратьреактивыиаппаратуру; 
– проводить качественные реакции на неорганические вещества и

 ионы,отдельныеклассыорганическихсоединений; 
– выполнятьколичественныерасчетысостававеществапорезультатамизмерений; 
– соблюдать правила техники безопасности при работе в химической 
лаборатории;Врезультатеизученияучебнойдисциплиныобучающийсядолжензнать: 
– основныепонятияизаконыхимии; 
– теоретическиеосновыорганической,физической,коллоиднойхимии; 
– понятиехимическойкинетикиикатализа; 
– классификациюхимическихреакцийизакономерностиихпротекания; 
– обратимые и необратимые химические реакции, химическое

 равновесие,смещениехимическогоравновесияподдействиемразличныхфакторов; 
– окислительно-восстановительныереакции,реакцииионногообмена; 
– гидролизсолей,диссоциациюэлектролитоввводныхрастворах,понятиеосильныхис

лабыхэлектролитах; 
– тепловойэффектхимическихреакций,термохимическиеуравнения; 
– характеристикиразличныхклассоворганическихвеществ,входящихвсоставсырьяи

готовойпищевойпродукции; 
– свойстварастворови коллоидныхсистемвысокомолекулярныхсоединений; 
– дисперсныеиколлоидныесистемыпищевыхпродуктов; 
– рольихарактеристикиповерхностныхявленийвприродныхитехнологическихпроце

ссах; 
– основыаналитическойхимии; 
– основные методы классического количественного и физико-

химическогоанализа; 
– назначение и правила использования лабораторного оборудования

 иаппаратуры; 
– методыитехникувыполненияхимическиханализов; 
– приемыбезопаснойработывхимическойлаборатории. 
Рекомендуемое количество часов на освоение программы

 учебнойдисциплины 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 179 

часа;промежуточнойаттестации 4часа. 



АННОТАЦИЯПРОГРАММЫУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 

ЕН.02 Экологические основы 
природопользованияМестоучебной 
дисциплинывструктуреППССЗ 

Дисциплина входит в математический и общий естественнонаучный
 циклпрограммыподготовкиспециалистовсреднегозвена. 

Требованиякрезультатамосвоенияучебнойдисциплины: 
Врезультатеизученияучебнойдисциплиныобучающийсядолженуметь: 
– анализироватьипрогнозироватьэкологическиепоследствияразличныхвидовдеятел

ьности; 
– использовать в профессиональной деятельности представления

 овзаимосвязиорганизмовисреды обитания; 
– соблюдать в профессиональной деятельности регламенты

 экологическойбезопасности; 
Врезультатеизученияучебнойдисциплиныобучающийсядолжензнать: 
– принципывзаимодействияживыхорганизмовисредыобитания; 
– особенности взаимодействия общества и природы, основные

 источникитехногенноговзаимодействия наокружающуюсреду; 
– об условиях устойчивого развития экосистем и возможных

 причинахвозникновенияэкологическогокризиса; 
– принципыиметодырациональногоприродопользования; 
– методыэкологическогорегулирования; 
– принципыразмещенияпроизводствразличноготипа; 
– основныегруппыотходовихисточникии масштабыобразования; 
– понятияипринципымониторингаокружающейсреды; 
– правовые и социальные вопросы природопользования и

 экологическойбезопасности; 
– принципы и правила международного сотрудничества

 областиприродопользованияи охраныокружающейсреды; 
– природоресурсныйпотенциалРоссийскойФедерации; 
– охраняемыеприродныетерритории. 
Рекомендуемое количество часов на освоение программы

 учебнойдисциплины 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 53 

часов;промежуточнойаттестации 5часа. 
 

АННОТАЦИЯПРОГРАММЫУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 

ЕН.03 Основы исследовательской деятельности/ Основы интеллектуального 
трудаМестоучебнойдисциплинывструктуреППССЗ 

Дисциплина входит в математический и общий естественнонаучный
 циклпрограммыподготовкиспециалистовсреднегозвена. 

Требованиякрезультатамосвоенияучебнойдисциплины: 
Врезультатеизученияучебнойдисциплиныобучающийсядолженуметь: 



 использоватьметодынаучногопознания; 
 применятьлогическиезаконыиправила; 
 накапливатьнаучнуюинформацию. 
Врезультатеизученияучебнойдисциплиныобучающийсядолжензнать: 
 методы научных исследований и их роль в практической

 деятельностиспециалиста; 
 основныепонятиянаучно-исследовательскойработы. 
Рекомендуемое количество часов на освоение программы

 учебнойдисциплины 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 51 

часов;промежуточнойаттестации 8часа. 
 

АННОТАЦИЯПРОГРАММЫУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 

ОПЦ.01Микробиология,физиологияпитания,санитарияигигиенаМест
оучебнойдисциплины вструктуреППССЗ 

Дисциплина входит в профессиональный цикл программы
 подготовкиспециалистовсреднегозвена. 

Требованиякрезультатамосвоенияучебнойдисциплины: 
Врезультатеизученияучебнойдисциплиныобучающийсядолженуметь: 
– использоватьлабораторноеоборудование; 
– определятьосновныегруппымикроорганизмов; 
– проводитьмикробиологическиеисследованияидаватьоценкуполученнымрезульта

там; 
– обеспечиватьвыполнениесанитарно-

эпидемиологическихтребованийкпроцессамприготовленияиреализацииблюд,кулинарных,
мучных,кондитерскихизделий,закусок,напитков; 

– обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки 
иуправленияопаснымифакторами(ХАССП(НАССР))привыполненииработ; 

– производитьсанитарнуюобработкуоборудованияиинвентаря; 
– осуществлятьмикробиологическийконтрольпищевогопроизводства; 
– проводить органолептическую оценку качества ибезопасностипищевого 

сырьяипродуктов; 
– рассчитыватьэнергетическуюценностьблюд; 
– составлятьрационыпитаниядляразличныхкатегорийпотребителей,втомчиследляр

азличныхдиетсучетоминдивидуальныхособенностейчеловека; 
Врезультатеизученияучебнойдисциплиныобучающийсядолжензнать: 
– основныепонятияитерминымикробиологии; 
– классификациюмикроорганизмов; 
– морфологиюифизиологиюосновныхгруппмикроорганизмов; 
– генетическуюихимическуюосновынаследственностииформыизменчивостимикро

организмов; 
– рольмикроорганизмоввкруговороте веществвприроде; 



– характеристикимикрофлорыпочвы,водыивоздуха; 
– особенностисапрофитныхипатогенныхмикроорганизмов; 
– основныепищевыеинфекцииипищевыеотравления; 
– микробиологиюосновныхпищевыхпродуктов; 
– основныепищевыеинфекцииипищевыеотравления; 
– возможные источники микробиологического загрязнения в

 процессепроизводства кулинарной продукции; 
– методыпредотвращенияпорчисырьяиготовойпродукции; 
– правилаличнойгигиеныработниковорганизациипитания; 
– классификациюмоющихсредств,правилаихприменения,условияисрокихранения; 
– правилапроведениядезинфекции,дезинсекции,дератизации; 
– схемумикробиологическогоконтроля; 
– пищевыевеществаиихзначениедляорганизмачеловека; 
– суточнуюнормупотребностичеловекавпитательныхвеществах; 
– основныепроцессыобменавеществворганизме; 
– суточныйрасходэнергии; 
– состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую

 ценностьразличныхпродуктовпитания; 
– физико-химическиеизмененияпищивпроцессепищеварения; 
– усвояемостьпищи,влияющиенанеефакторы; 
– нормыипринципырациональногосбалансированногопитаниядляразличныхгрупп

населения; 
– назначениедиетического(лечебного)питания,характеристикудиет; 
– методикисоставлениярационовпитания. 
Рекомендуемое количество часов на освоение программы

 учебнойдисциплины 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 92 

часа;промежуточнойаттестации 4час. 
 

АННОТАЦИЯПРОГРАММЫУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 

ОПЦ.02 Организация хранения и контроль запасов и 
сырьяМестоучебной дисциплинывструктуреППССЗ 

Дисциплина входит в профессиональный цикл программы
 подготовкиспециалистовсреднегозвена. 

Требованиякрезультатамосвоенияучебнойдисциплины: 
Врезультатеизученияучебнойдисциплиныобучающийсядолженуметь: 
– определятьналичиезапасовирасходпродуктов; 
– оценивать условияхраненияисостояниепродуктовизапасов; 
– проводитьинструктажипобезопасностихраненияпищевыхпродуктов; 
– приниматьрешенияпоорганизациипроцессовконтролярасходаихраненияпродукто

в; 



– оформлятьтехнологическуюдокументациюидокументациюпоконтролюрасходаих
раненияпродуктов,втомчислесиспользованиемспециализированногопрограммногообеспе
чения; 

Врезультатеизученияучебнойдисциплиныобучающийсядолжензнать: 
– ассортиментихарактеристикиосновныхгрупппродовольственныхтоваров; 
– общиетребованияккачествусырьяипродуктов; 
– условияхранения,упаковки,транспортированияиреализацииразличныхвидовпрод

овольственныхпродуктов; 
– методыконтролякачествапродуктовприхранении; 
– способыиформыинструктированияперсоналапобезопасностихраненияпищевыхп

родуктов; 
– видыснабжения; 
– видыскладскихпомещенийитребованиякним; 
– периодичностьтехническогообслуживанияхолодильного,механическогоивесовог

о оборудования; 
– методыконтролясохранностиирасходапродуктовнапроизводствахпитания; 
– программноеобеспечениеуправлениярасходомпродуктовнапроизводствеидвижен

иемблюд; 
– современныеспособыобеспеченияправильнойсохранностизапасовирасходапроду

ктовнапроизводстве; 
– методыконтролявозможныххищенийзапасовнапроизводстве; 
– правилаоценкисостояниязапасовнапроизводстве; 
– процедурыиправилаинвентаризациизапасовпродуктов; 
– правилаоформлениязаказанапродуктысоскладаиприемапродуктов,поступающих

соскладаиотпоставщиков; 
– видысопроводительнойдокументациинаразличныегруппыпродуктов. 
Рекомендуемое количество часов на освоение программы

 учебнойдисциплины 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 107 

часов;промежуточнойаттестации6часов. 
 

АННОТАЦИЯПРОГРАММЫУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.03 Техническое оснащение организаций 
питанияМестоучебной дисциплинывструктуреППССЗ 

Дисциплина входит в профессиональный цикл программы
 подготовкиспециалистовсреднегозвена. 

Требованиякрезультатамосвоенияучебнойдисциплины: 
Врезультатеизученияучебнойдисциплиныобучающийсядолженуметь: 
– определять вид, обеспечивать рациональный подбор в соответствии

 спотребностьюпроизводстватехнологическогооборудования,инвентаря,инструме
нтов; 



– организовыватьрабочееместодляобработкисырья,приготовленияполуфабрикатов, 
готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами 
техникибезопасности,санитарии ипожарной безопасности; 

– подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по 
егоназначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной 
безопасности,правильноориентироваться вэкстреннойситуации; 

– выявлять риски в области безопасности работ на производстве и 
разрабатыватьпредложенияпоихминимизациииустранению; 

– оцениватьэффективностьиспользованияоборудования; 
– планировать мероприятия по обеспечению безопасных и благоприятных 

условийтруданапроизводстве,предупреждениютравматизма; 
– контролировать соблюдение графиков технического

 обслуживанияоборудованияиисправностьприборовбезопасностииизмерительных
приборов; 

– оперативновзаимодействоватьсработником,ответственнымзабезопасныеиблагоп
риятныеусловия работынапроизводстве; 

– рассчитывать производственные мощности и эффективность
 работытехнологического оборудования; 

– проводить инструктаж по безопасной эксплуатации
 технологическогооборудования; 

Врезультатеизученияучебнойдисциплины обучающийсядолжензнать: 
– классификацию, основные технические характеристики, назначение, 

принципыдействия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации 
различных групптехнологического оборудования; 

– принципыорганизацииобработкисырья,приготовленияполуфабрикатов,готовой 
кулинарнойикондитерской продукции,подготовкиеекреализации; 

– прогрессивныеспособыорганизациипроцессовприготовленияпищисиспользовани
емсовременныхвидовтехнологическогооборудования; 

– правилавыборатехнологическогооборудования,инвентаря,инструментов,посуды 
для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и 
кондитерскойпродукции; 

– методикирасчетапроизводительноститехнологическогооборудования; 
– способы организации рабочих мест повара, кондитера, пекаря в соответствии 

свидамиизготавливаемойкулинарной,хлебобулочнойи кондитерскойпродукции; 
– правилаэлектробезопасности,пожарнойбезопасности; 
– правилаохранытрудаворганизацияхпитания. 
Рекомендуемоеколичествочасовнаосвоениепрограммыучебнойдисциплины 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося83 

часов;промежуточнойаттестации 3часа. 
 

АННОТАЦИЯПРОГРАММЫУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.04Организацияобслуживания 



МестоучебнойдисциплинывструктуреППССЗ 

Дисциплина входит в профессиональный цикл программы
 подготовкиспециалистовсреднегозвена. 

Требованиякрезультатамосвоенияучебнойдисциплины: 
Врезультатеизученияучебнойдисциплиныобучающийсядолженуметь: 
– выполнятьвсевидыработпоподготовкезаловиинвентаряорганизацийобщественно

гопитания кобслуживанию; 
– встречать,приветствовать,размещатьгостей,подаватьменю; 
– принимать,оформлятьивыполнятьзаказнапродукциюиуслугиорганизацийобщест

венногопитания; 
– рекомендоватьблюдаинапиткигостямприоформлениизаказа; 
– осуществлятьподачублюдинапитковразнымиспособами; 
– производитьрасчетспотребителями; 
– обслуживатьпотребителейприиспользованииспециальныхформорганизациипита

ния; 
– выполнятьподготовкузаловкобслуживаниювсоответствиисегохарактером,типоми

классоморганизацииобщественногопитания; 
– подготавливатьзалресторана,бара,буфетакобслуживаниювобычномрежимеинама

ссовыхбанкетныхмероприятиях; 
– складыватьсалфеткиразнымиспособами; 
– соблюдатьличнуюгигиену 

– подготавливатьпосуду,приборы,стекло; 
– осуществлятьприемзаказанаблюдаинапитки; 
– подбиратьвидыоборудования,мебели,посуды,приборов,бельявсоответствиистипо

миклассоморганизацииобщественногопитания; 
– оформлятьипередаватьзаказ напроизводство,вбар,вбуфет; 
– подаватьалкогольныеибезалкогольныенапитки,блюдаразличнымиспособами; 
– соблюдать очередностьитехникуподачиблюдинапитков; 
– соблюдатьтребованияккачеству,температуреподачиблюдинапитков; 
– разрабатыватьразличныевидыменю,втомчислеплан-

менюструктурногоподразделения; 
– заменятьиспользованнуюпосудуиприборы; 
– составлятьиоформлятьменю; 
– обслуживатьмассовыебанкетныемероприятияиприемы; 
– обслуживатьиностранныхтуристов; 
– эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное и торгово-

технологическоеоборудованиевпроцессеобслуживания; 
– осуществлятьподачублюдинапитковгостямразличными способами; 
– предоставлятьсчетипроизводитьрасчетспотребителями; 
– соблюдатьправиларесторанногоэтикета; 
– производитьрасчетспотребителем,используяразличныеформырасчета; 
– изготавливатьсмешанные,горячиенапитки,коктейли; 



Врезультатеизученияучебнойдисциплиныобучающийсядолжензнать: 
– виды,типыиклассыорганизацийобщественногопитания; 
– рынокресторанных услуг,специальныевидыуслуг; 
– подготовкузаловкобслуживаниювсоответствиисегохарактером,типомиклассомор

ганизацииобщественногопитания; 
– правиланакрытиястоловскатертями,приемыполировкипосудыиприборов; 
– приемыскладывания салфеток; 
– правилаличнойподготовкиофицианта,барменакобслуживанию; 
– ассортимент,назначение,характеристикустоловойпосуды,приборов,стекла; 
– сервировкустолов,современныенаправлениясервировки; 
– обслуживаниепотребителейорганизацийобщественногопитаниявсехформсобстве

нности,различныхвидов,типовиклассов; 
– использованиевпроцессеобслуживанияинвентаря,весоизмерительногоиторгово-

технологического оборудования; 
– приветствиеиразмещениегостейзастолом; 
– правилаоформленияипередачизаказанапроизводство,бар,буфет; 
– правилаитехникуподачиалкогольныхибезалкогольныхнапитков; 
– способыподачиблюд; 
– очередностьи техникуподачиблюдинапитков; 
– кулинарнуюхарактеристикублюд,смешанныеигорячиенапитки,коктейли; 
– правиласочетаемостинапитковиблюд; 
– требованияккачеству, температуреподачиблюдинапитков; 
– способызаменыиспользованнойпосудыиприборов; 
– правилакультурыобслуживания,протоколаиэтикетапривзаимодействиисгостями; 
– информационноеобеспечение услугобщественногопитания; 
– правиласоставленияиоформленияменю, 
– обслуживаниемассовыхбанкетныхмероприятийиприемов. 
Рекомендуемое количество часов на освоение программы

 учебнойдисциплины 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 69 

час;промежуточнойаттестации 5часа. 
 

АННОТАЦИЯПРОГРАММЫУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и  маркетинга 

Местоучебнойдисциплины вструктуреППССЗ 

Дисциплина входит в профессиональный цикл программы
 подготовкиспециалистовсреднегозвена. 

Требованиякрезультатамосвоенияучебнойдисциплины: 
Врезультатеизученияучебнойдисциплиныобучающийсядолженуметь: 



– участвовать в выборе наиболее эффективной организационно-правовой 
формыдля деятельности организации ресторанного бизнеса, формировании пакета 
документовдляоткрытия предприятия; 

– рассчитыватьипланироватьосновныетехнико-

экономическиепоказателидеятельностиорганизацииресторанногобизнесаианализироватьи
хдинамику; 

– анализироватьфакторы,влияющиенахозяйственнуюдеятельностьорганизации; 
– рассчитыватьпоказателиэффективностииспользования; 
– проводитьинвентаризациюнапредприятияхпитания; 
– пользоватьсянормативнойдокументациейиоформлятьиучетно-

отчетнуюдокументацию (заполнять договора о материальной ответственности, 
доверенности 
наполучениематериальныхценностей,веститоварнуюкнигукладовщика,списыватьтоварны
епотери,заполнятьинвентаризационнуюопись; 

– оформлятьпоступлениеипередачуматериальныхценностей,составлятькалькуляци
онныекарточкинаблюдаикондитерскиеизделия,документациюпоконтролюналичия 
запасов напроизводстве); 

– оцениватьимеющиесянапроизводствезапасывсоответствиистребуемымколичеств
омикачеством,рассчитыватьианализироватьизменениепоказателейтоварныхзапасовитовар
ооборачиваемости; 

– использоватьпрограммноеобеспечениеприконтроленаличиязапасов; 
– анализироватьсостояниепродуктовогобалансапредприятияпитания; 
– вестиучетреализацииготовойпродукциииполуфабрикатов; 
– калькулировать цены на продукцию собственного производства

 иполуфабрикатыпроизводимыеорганизациейресторанногобизнеса; 
– рассчитывать 

налогииотчисления,уплачиваемыеорганизациейресторанногобизнесавбюджетивгосударст
венныевнебюджетныефонды; 

– рассчитыватьпроцентыиплатежизапользованиекредитом,уплачиваемыеорганиза
циейбанку; 

– планировать и контролировать собственную деятельность и
 деятельностьподчиненных; 

– выбиратьметодыпринятияэффективных управленческихрешений; 
– управлятьконфликтамиистрессамиворганизации; 
– применятьвпрофессиональнойдеятельностиприемыделовогообщенияиуправленч

ескоговоздействия; 
– анализироватьтекущуюситуациюнарынкетоварови услуг; 
– составлятьбизнес-пландляорганизацииресторанногобизнеса; 
– анализировать возможности организации питания в области выполнения 

плановпопроизводствуиреализациинаоснованииуровнятехническогооснащения,квалифик
ацииповаровикондитеров; 

– прогнозироватьизменениянарынкересторанногобизнесаивосприятиепотребителя
мименю; 

– анализироватьспроснатоварыиуслугиорганизацииресторанногобизнеса; 



– грамотно определять маркетинговую политику организации питания 
(товарную,ценовую политику,способы продвижения продукциииуслугнарынке); 

– проводить маркетинговые исследования в соответствии с целями организации 
ианализ потребительских предпочтений, меню конкурирующих и наиболее 
популярныхорганизацийпитаниявразличныхсегментахресторанногобизнеса; 

Врезультатеизученияучебнойдисциплиныобучающийсядолжензнать: 
– понятие,целиизадачиэкономики,основныеположенияэкономическойтеории; 
– принципы функционирования рыночной экономики, современное состояние 

иперспективыразвитияотрасли; 
– видыэкономическойдеятельности(отраслинародногохозяйства); 
– сущностьпредпринимательства,еговиды,значениемалогобизнесадляэкономикист

раны,мерыгосподдержкималомубизнесу,видыпредпринимательскихрисковиметоды 
ихминимизации; 

– классификациюхозяйствующихсубъектовврыночнойэкономикепопризнакам; 
– целиизадачиорганизацииресторанногобизнеса,понятиеконцепцииорганизациипи

тания; 
– этапы регистрации и порядок ликвидации организаций, понятие банкротства, 

егопризнакииметодыпредотвращения; 
– факторы внешней среды организации питания, элементы ее внутренней среды 

иметодикиоценкивлиянияфактороввнешнейсредынахозяйственнуюдеятельностьорганиза
циипитания(SWOT-анализ); 

– функции и задачи бухгалтерии как структурного подразделения 
предприятия,организацию учета на предприятии питания, объекты учета, основные 
принципы, 
формыведениябухгалтерскогоучета,реквизитыпервичныхдокументов,ихклассификацию,т
ребованиякоформлениюдокументов,праваиобязанностиглавногобухгалтераорганизациип
итания,понятиеинвентаризации; 

– видыэкономическихресурсов (оборотные и 
внеоборотныеактивы,трудовыересурсы),используемыхорганизациейресторанногобизнеса
иметодыопределенияэффективностиихиспользования; 

– понятие и виды товарных запасов, их роль в общественном питании, 
понятиетоварооборачиваемости, абсолютные и относительные показатели измерения 
товарныхзапасов,методикуанализатоварныхзапасовпредприятийпитания; 

– понятиепродуктовогобалансаорганизациипитания,методикупланированияпоступ
лениятоварныхзапасовспомощью показателейпродуктовогобаланса; 

– источники снабжениясырьём, продуктами и тарой,учет сырья, продуктов 
итарывкладовыхпредприятийобщественногопитания,документы,используемыевкладовых 
предприятия; товарную книгу, списание товарных потерь, отчет материально-

ответственныхлиц; 
– учетреализациипродукциисобственногопроизводстваиполуфабрикатов; 
– понятия«производственнаямощность»и«производственнаяпрограммапредприяти

я»,ихсодержание,назначение,факторыформированияпроизводственной 



программы, исходные данные для её экономического обоснования и анализа 
выполнения,методикурасчетапропускнойспособностизалаикоэффициента 
еёиспользования; 

– требованиякреализациипродукцииобщественногопитания; 
– количественныйикачественныйсоставперсоналаорганизации; 
– показатели и резервы роста производительности труда на предприятиях 

питания,понятиенормированиятруда; 
– формы и системы оплаты труда, виды гарантий, компенсаций и удержаний 

иззаработнойплаты; 
– составиздержекпроизводстваиобращенияорганизацийресторанногобизнеса; 
– механизмы ценообразования на продукцию (услуги) организаций 

ресторанногобизнеса; 
– основныепоказателидеятельностипредприятийобщественногопитанияиметодыих

расчета; 
– понятиетоварооборота,дохода,прибылиирентабельностипредприятия,факторы,вл

ияющиенаних,методикурасчета,планирования,анализа; 
– сущность, виды и функции кредита, принципы кредитования предприятий, 

видыкредитов,методикурасчетапроцентовзапользованиебанковскимкредитом,уплачиваем
ыхпредприятиембанку; 

– налоговуюсистемуРФ:понятие,основныеэлементы,видыналоговиотчислений,упл
ачиваемыхорганизациямиресторанногобизнесавгосударственныйбюджетивгосударственн
ыевнебюджетныефонды,методикуихрасчета; 

– понятиебизнес-планирования,видыиразделыбизнес-плана; 
– сущность, цели, основные принципы и функции менеджмента 

(планирование,организация, мотивация, контроль, коммуникация и принятие 
управленческих 
решений),особенностименеджментавобластипрофессиональнойдеятельности; 

– стилиуправления; 
– способыорганизации работыколлектива,видыиметодымотивацииперсонала; 
– правиладеловогообщениявколлективе; 
– сущность,цели,основныепринципыифункциимаркетинга; 
– понятиесегментациярынка; 
– методыпроведениямаркетинговыхисследований; 
– понятие товарной, ценовой, сбытовой, коммуникационной

 политикиорганизациипитания(комплексмаркетинга); 
– организацию управления маркетинговой деятельностью в

 организацииресторанногобизнеса. 
Рекомендуемое количество часов на освоение программы

 учебнойдисциплины 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося107 

часов;промежуточнойаттестации 6часов. 
 

АННОТАЦИЯПРОГРАММЫУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.06Правовыеосновыпрофессиональнойдеятельности/ социальная 
адаптация и основы социально-правовых знаний 



МестоучебнойдисциплинывструктуреППССЗ 

Дисциплина входит в профессиональный цикл программы
 подготовкиспециалистовсреднегозвена. 

Требованиякрезультатамосвоенияучебнойдисциплины: 
Врезультатеизученияучебнойдисциплиныобучающийсядолженуметь: 
– использоватьнеобходимыенормативно-правовыедокументы; 
– защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданско-

процессуальнымитрудовымзаконодательством; 
– анализировать и оценивать результаты и последствия

 деятельности(бездействия)справовойточкизрения; 
Врезультатеизученияучебнойдисциплиныобучающийсядолжензнать: 
– основныеположенияКонституцииРоссийскойФедерации,ТрудовогоКодекса; 
– праваисвободычеловекаигражданина,механизмыихреализации; 
– понятиеправовогорегулированиявсферепрофессиональнойдеятельности; 
– законодательные акты и другие нормативные документы,

 регулирующиеправоотношенияв процессепрофессиональнойдеятельности; 
– организационно-правовыеформыюридическихлиц; 
– правовоеположениесубъектовпредпринимательскойдеятельности; 
– праваиобязанности работниковвсферепрофессиональнойдеятельности; 
– порядокзаключениятрудовогодоговораиоснованияегопрекращения; 
– рольгосударственногорегулированиявобеспечениизанятостинаселения; 
– правосоциальнойзащитыграждан; 
– понятиедисциплинарнойиматериальнойответственностиработника; 
– видыадминистративныхправонарушенийиадминистративнойответственности; 
– нормызащитынарушенныхправисудебныйпорядокразрешенияспоров. 
Рекомендуемое количество часов на освоение программы

 учебнойдисциплины 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося33 

часов;промежуточнойаттестации 6часа. 
 

АННОТАЦИЯПРОГРАММЫУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.07Информационныетехнологиивпрофессиональнойдеятельности/Ад
аптивные информационные и коммуникационные технологии 

Местоучебнойдисциплины вструктуреППССЗ 

Дисциплина входит в профессиональный цикл программы
 подготовкиспециалистовсреднегозвена. 

Требованиякрезультатамосвоенияучебнойдисциплины: 
Врезультатеизученияучебнойдисциплиныобучающийсядолженуметь: 
– пользоватьсясовременнымисредствамисвязииоргтехникой; 
– обрабатыватьтекстовуюитабличнуюинформацию; 
– использоватьтехнологиисбора,размещения,хранения,накопления,преобразования

ипередачиданныхвпрофессиональноориентированныхинформационныхсистемах; 



– использоватьвпрофессиональнойдеятельностиразличныевидыпрограммногообес
печения,применятькомпьютерныеителекоммуникационныесредства; 

– обеспечиватьинформационнуюбезопасность; 
– применятьантивирусныесредствазащитыинформации;ос

уществлятьпоискнеобходимойинформации; 
Врезультатеизученияучебнойдисциплиныобучающийсядолжензнать: 
– основныепонятияавтоматизированнойобработкиинформации; 
– общийсоставиструктуруперсональныхкомпьютеровивычислительныхсистем; 
– базовые системные программные продукты в области

 профессиональнойдеятельности; 
– состав, функции и возможности использования информационных

 ителекоммуникационныхтехнологийвпрофессиональнойдеятельности; 
– методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и

 накопленияинформации; 
– основныеметодыиприемыобеспеченияинформационнойбезопасности. 
Рекомендуемое количество часов на освоение программы

 учебнойдисциплины 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 96 

часа;промежуточнойаттестации 6часа. 
 

АННОТАЦИЯПРОГРАММЫУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.08 Охрана 
трудаМестоучебнойдисциплинывструктуреПП
ССЗ 

Дисциплинавходитвпрофессиональныйциклпрограммыподготовкиспециалистов 
среднегозвена. 

Требованиякрезультатамосвоенияучебнойдисциплины: 
Врезультатеизученияучебнойдисциплиныобучающийсядолженуметь: 
– выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие 

имриски,связанныеспрошлыми,настоящимиилипланируемымивидамипрофессиональнойд
еятельности; 

– предупреждатьпроизводственныйтравматизмипрофзаболевания; 
– использоватьсредстваколлективнойииндивидуальнойзащитывсоответствиисхара

ктером выполняемойпрофессиональнойдеятельности; 
– участвоватьваттестациирабочихместпоусловиямтруда,втомчислеоцениватьуслов

иятрудаиуровеньтравмобезопасности; 
– проводить инструктаж помощника повара, кондитера по вопросам охраны 

труда,техникибезопасности нарабочемместесучетомспецификивыполняемыхработ; 
– вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для

 достижениятребуемогоуровня безопасноститруда; 
– вестидокументациюустановленногообразцапоохранетруда,соблюдатьсрокиеезап

олнения иусловия хранения; 



Врезультатеизученияучебнойдисциплиныобучающийсядолжензнать: 
– системы управленияохранойтрудаворганизациипитания; 
– законы и иные нормативные правовые акты по охране

 труда,распространяющиесянадеятельностьорганизациипитания; 
– обязанностиработниковвобластиохранытруда; 
– принципывозникновенияипрофилактикупроизводственноготравматизмаипрофза

болеваний; 
– возможные последствия несоблюдения технологических процессов

 ипроизводственныхинструкций; 
– порядокхраненияииспользованиясредствколлективнойииндивидуальнойзащиты. 
Рекомендуемое количество часов на освоение программы

 учебнойдисциплины 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося69 

час;промежуточнойаттестации 3часа. 
 

АННОТАЦИЯПРОГРАММЫУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.11Безопасность 
жизнедеятельностиМестоучебной дисциплины 
вструктуреППССЗ 

Дисциплинавходитвпрофессиональныйциклпрограммыподготовкиспециалистовсре
днегозвена. 

Требованиякрезультатамосвоенияучебнойдисциплины: 
Врезультатеизученияучебнойдисциплиныобучающийсядолженуметь: 
– предприниматьпрофилактическиемерыдлясниженияуровняопасностейразличног

о видаиихпоследствийвпрофессиональнойдеятельностиибыту; 
– использоватьсредстваиндивидуальнойиколлективнойзащитыоторужиямассового

поражения; 
– применятьпервичныесредствапожаротушения; 
– ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и 

самостоятельноопределятьсрединихродственныеполученнойспециальности; 
– применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей 

военнойслужбынавоинскихдолжностяхвсоответствиисполученнойспециальностью; 
– оказыватьпервуюпомощьпострадавшим; 
Врезультатеизучения учебнойдисциплиныобучающийсядолжензнать: 
– принципыобеспеченияустойчивостиобъектовэкономики,прогнозированияразвит

ия событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях истихийных 
явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как 
серьезнойугрозенациональнойбезопасностиРоссии; 

– основныевидыпотенциальныхопасностейиихпоследствиявпрофессиональнойдея
тельностиибыту,принципыснижениявероятностиихреализации; 

– основывоеннойслужбыиобороныгосударства; 
– задачииосновные мероприятиягражданскойобороны; 



– способызащитынаселенияоторужиямассовогопоражения; 
– мерыпожарнойбезопасностииправила безопасногоповеденияприпожарах; 
– организациюипорядокпризывагражданнавоеннуюслужбуипоступлениянанеев 

добровольномпорядке; 
– областьпримененияполучаемыхпрофессиональныхзнанийприисполненииобязан

ностейвоеннойслужбы; 
– порядокиправилаоказанияпервойпомощипострадавшим. 
Рекомендуемое количество часов на освоение программы

 учебнойдисциплины 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 72 

часа;промежуточнойаттестации 4часа. 
 

АННОТАЦИЯПРОГРАММЫУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.10 Сервисная деятельность 

Местоучебнойдисциплины 
вструктуреППССЗ 

Дисциплина входит в профессиональный цикл программы
 подготовкиспециалистовсреднегозвена. 

Требованиякрезультатамосвоенияучебнойдисциплины: 
Врезультатеизученияучебнойдисциплиныобучающийсядолженуметь: 
 анализироватьиоцениватьпроизводственнуюинфраструктурупредприятий; 
 проводитьмаркетинговыеисследования; 
 эффективноиспользоватьматериальные,финансовыеитрудовыересурсыпредприят

ия; 
 обеспечиватьрациональнуюиэффективнуюорганизациюпроцессовобслуживания

потребителей иоказанияуслуг; 
 внедрятьпрогрессивныеформыиметодыобслуживания; 
 владетьпрактическиминавыкамиорганизацииобслуживанияразличныхконтинген

товпотребителей; 
 учитыватьпринципы эстетикиидизайнаприорганизацииобслуживания; 
 приниматьрациональныеуправленческиерешения,организовыватьтрудобслужива

ющегоперсонала; 
 осуществлять контроль за работой персонала, качеством готовой продукции 

иоказываемыхуслуг; 
 проводитьанализиоценкуфинансово-

хозяйственнойдеятельностипредприятия,пользоватьсясовременнымисредствамисвязи,орг
техники,информационнымитехнологиямивпрофессиональной деятельности; 

Врезультатеизученияучебнойдисциплиныобучающийсядолжензнать: 
 действующее законодательство и нормативную базу

 профессиональнойдеятельности; 
 организациюснабженияскладскогоитоварногохозяйства; 
 сутьпроизводственногоитехнологическогопроцессапроизводствапродукции; 



 основысервиснойдеятельности; 
 классификацию,формы,методыисредстваоказанияуслуг; 
 организациюитехникуобслуживанияпотребителей,порядокпредоставленияразлич

ныхуслуг; 
 основныепринципыпрофессиональнойэстетикиидизайна; 
 методыизучениярынка,формированияспросаистимулированиясбыта; 
 программноеобеспечениепрофессиональнойдеятельности. 
Рекомендуемое количество часов на освоение программы

 учебнойдисциплины 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося73 

часов;промежуточнойаттестации 6часа. 
 

АННОТАЦИЯПРОГРАММЫУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.10 
КонфликтологияМестоучебнойдисциплинывстр
уктуреППССЗ 

Дисциплина входит в профессиональный цикл программы
 подготовкиспециалистовсреднегозвена. 

Требованиякрезультатамосвоенияучебнойдисциплины: 
Врезультатеизученияучебнойдисциплиныобучающийсядолженуметь: 
 констатироватьипрогнозироватьстепеньконфликтностивколлективе,толерантнов

осприниматьсоциальные,этнические,конфессиональные,культурныеразличия; 
 проводить самодиагностику межличностных причин и источников конфликта 

ивыбиратьнеобходимыеметоды работынадсамообразованием; 
 предотвращатьипогашатьконфликты;подбиратьадекватныеситуацииметодыисов

ременныетехнологииуправленияперсоналом; 
Врезультатеизученияучебнойдисциплиныобучающийсядолжензнать: 
 структуруихарактеристикиконфликтаиконфликтнойситуации; 
 особенностиобщения вколлективе; 
 основные причины и источники внутриличностных,

 межличностныхконфликтов; 
 методы работы над самообразованием в контексте

 конфликтологическихпроблем; 
 основныеэтапыразвитияконфликтологическоймысли; 
 понятиеструктурысоциальногоконфликта; 
 основные виды социальных конфликтов; динамику и формы

 развитияконфликтныхситуаций. 
Рекомендуемое количество часов на освоение программы

 учебнойдисциплины 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося63 

часов;промежуточнойаттестации 6 часа. 



АННОТАЦИЯПРОГРАММЫПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ 

ПМ01Организацияиведениепроцессовприготовленияиподготовкикреализацииполу
фабрикатовдляблюд,кулинарныхизделийсложногоассортиментаОбласть 

применениярабочейпрограммы 

ПрограммапрофессиональногомодуляразработананаосновеФедеральногогосударст
венногообразовательногостандарта(далее–
ФГОС)поспециальностисреднегопрофессиональногообразования(далееСПО)43.02.15Пов
арскоеикондитерское дело, входящей в состав укрупненной группы профессий 43.00.00 

Сервиситуризмвчастиосвоенияосновноговидапрофессиональнойдеятельности(ВПД):Орг
анизацияиведениепроцессовприготовленияиподготовкикреализацииполуфабрикато
вдляблюд,кулинарныхизделийсложногоассортимента(ПК): 

ПК 1.1. 
Организовыватьподготовкурабочихмест,оборудования,сырья,материаловдляприготовлен
ияполуфабрикатоввсоответствиисинструкциямиирегламентами. 

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

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
дляблюд,кулинарныхизделийсложногоассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с 
учетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания. 

Целиизадачипрофессиональногомодуля–
требованиякрезультатамосвоенияпрофессиональногомодуля 

Сцельюовладенияуказаннымвидомпрофессиональнойдеятельностиисоответствующ
ими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 
освоенияпрофессионального модулядолжен: 

иметьпрактическийопыт: 
– ресурсного обеспечения выполнения заданий в соответствии с заказами, 

планомработы; 
– распределениязаданийипроведенияинструктажанарабочемместеповара; 
– контроля подготовки рабочих мест, оборудования, инвентаря, посуды

 всоответствиисзаданиями; 
– контроля безопасной эксплуатации технологического

 оборудования,производственногоинвентаря,инструментов,весоизмерительныхпр
иборов; 

– контроляиведенияпроцессаобработки,подготовкиэкзотическихиредкихвидовсыр
ья:овощей,грибов,рыбы,нерыбноговодногосырья,дичиподготовке; 

– контроляутилизацииотходов,упаковки,складированиянеиспользованногосырья,п
ищевыхпродуктов; 

– организациииведенияпроцессовупаковки,храненияобработанныховощей,грибов,
рыбы,нерыбноговодногосырья,мяса,домашнейптицы,дичи; 

– организации, ведения процесса приготовления полуфабрикатов для
 блюд,кулинарныхизделийсложногоассортиментаизрегиональных,редкихиэкзоти
ческих 



видововощей,грибоврыбыинерыбноговодногосырья,мяса,птицы,дичисогласнозаказу; 
– организации и выполнения процессов порционирования

 (комплектования),упаковкинавынос,хранения полуфабрикатов; 
– взаимодействияспотребителямипри отпускепродукциисприлавка/раздачи; 
– поиска,выбораииспользованияинформациивобластиразработки,адаптациирецепт

урполуфабрикатов; 
– разработки, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом

 потребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания; 
– ведениярасчетов,оформленияипрезентациирезультатовпроработки; 
уметь: 
– оценитьналичиересурсов; 
– составить заявку и обеспечить получение продуктов для

 производстваполуфабрикатовпоколичествуикачеству, всоответствии сзаказом; 
– оценитькачествоибезопасностьсырья,продуктов,материалов; 
– распределитьзаданиямеждуподчиненнымивсоответствиисихквалификацией; 
– объяснятьправилаидемонстрироватьприемыбезопаснойэксплуатациипроизводст

венногоинвентаряи технологическогооборудования; 
– разъяснятьответственностьзанесоблюдениесанитарно-

гигиеническихтребований,техникибезопасности,пожарнойбезопасностивпроцессеработы; 
– демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на 

рабочемместеповара; 
– контролироватьвыборирациональноеразмещениенарабочемместеоборудования,и

нвентаря,посуды,сырья,материаловвсоответствиисвидомработтребованиямиинструкций,р
егламентов,стандартовчистоты; 

– контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии 
синструкциямии регламентами,стандартамичистоты; 

– контролироватьсоблюдениеправилтехникибезопасности,пожарнойбезопасности,
охранытрудана рабочемместе; 

– контролировать,выполнятьбезопасную,всоответствиисинструкциямиирегламент
ами эксплуатацию технологического оборудования, инструментов, инвентаря 
впроцессеобработкисырья; 

– оценивать качество и соответствие экзотических и редких видов сырья: 
овощей,грибов,рыбы,нерыбноговодногосырья,дичитехнологическим требованиямкп/ф; 

– распознаватьнедоброкачественныепродукты; 
– определять степень зрелости, кондицию, сортность сырья, в т.ч. 

регионального,выбиратьсоответствующиеметодыобработки,определятькулинарноеназнач
ение; 

– контролировать,осуществлятьпроцессымытья,бланширования,обработкиразличн
ыми методами, нарезки формования, подготовки к фаршированию экзотические 
иредкиевидыовощей взависимости отспособаихдальнейшего приготовления; 

– рациональноиспользоватьсырье,продуктыприихобработке,подготовке; 



– контролировать,осуществлятьразмораживаниезамороженногосырья(вымачивани
есоленойрыбы)различнымиспособамисучетомтребованийпобезопасностиикулинарногона
значения; 

– контролировать, осуществлять выбор, комбинирование, применение 
различныхметодов обработки, подготовки редких и экзотических видов сырья с учетом 
его вида,кондиции,размера,технологическихсвойств,кулинарногоназначения; 

– соблюдатьстандартычистотынарабочемместе; 
– контролироватьротациюнеиспользованногосырьявпроцессепроизводства; 
– контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, сроки 

иусловия хранения неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований 
побезопасности(ХАССП); 

– контролироватьсоблюдениеправилутилизациинепищевыхотходов; 
– контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, сроки 

иусловияхраненияобработанного сырья,пищевых продуктовсучетом 
требованийпобезопасности(ХАССП); 

– контролировать, осуществлять выбор, рациональное использование 
материалов,посудыдляупаковки,хранения обработанногосырья; 

– контролировать,осуществлятьсоблюдениетоварногососедствапищевыхпродуктов
прискладировании; 

– контролироватьбезопасноеиспользованиеоборудованиедля упаковки; 
– контролировать, осуществлять выбор, применение, комбинирование 

различныхспособов приготовления полуфабрикатов из экзотических и редких видов 
сырья: 
овощей,грибов,рыбы,нерыбноговодногосырья,дичидляприготовлениясложныхблюдсучет
омтребованийк качествуибезопасностипищевыхпродуктовисогласнозаказу; 

– -

контролировать,осуществлятьсоблюдениеправилсочетаемости,взаимозаменяемостиоснов
ногосырьяидополнительныхингредиентов,примененияспеций,приправ,пряностей; 

– владетьтехниками,контролироватьприменениетехник: 
– работы с ножом при нарезке, измельчении вручную рыбы, мяса, 

филитированиирыбы, выделении и зачистке филе с птицы, пернатой дичи, 
порционировании птицы,пернатойдичи; 

– шпигования, фарширования, формования, панирования, различными 
способамиполуфабрикатовизрыбы,мяса,птицы,дичицеликомилипорционнымикусками; 

– подготовкирыбыразличныхвидовк 
фаршированиюцеликом,порционнымикусками, рулетом; 

– приготовлениякнельноймассы,формованиякнелей,фаршированиякнельноймассо
й; 

– контролировать,осуществлятьвыборспособафарширования,шпигованиявзависим
остиотвида, формы,размерарыбы,мяса,птицы,дичи,требованийзаказа; 

– контролировать,осуществлятьвыбор,подготовкупряностейиприправ,иххранениев
измельченномвиде; 



– проверять качество готовых полуфабрикатов перед комплектованием, 
упаковкойнавынос; 

– контролировать выбор материалов, посуды, контейнеров для упаковки, 
качество,эстетичностьупаковкинавынос; 

– контролироватьсоблюдениеусловий,сроковхранения,товарногососедстваскомпле
ктованных,упакованныхполуфабрикатов; 

– контролировать соблюдение выхода готовых полуфабрикатов
 припорционировании(комплектовании); 

– применятьразличныетехники,порционирования(комплектования)сучетомресурсо
сбережения; 

– рассчитыватьстоимостьполуфабрикатов; 
– вестиучетреализованныхполуфабрикатов; 
– поддерживатьвизуальныйконтактспотребителем; 
– владетьпрофессиональнойтерминологией; 
– консультироватьпотребителей,оказыватьимпомощьввыборе; 
– разрешатьпроблемыврамкахсвоейкомпетенции; 
– проводить анализ концепции, направлений специализации организации 

питания,ееценовойиассортиментнойполитики,потребительскихпредпочтений,рецептурко
нкурирующих и наиболее популярных организаций питания в различных 
сегментахресторанногобизнеса; 

– проводить анализ возможностей организации питания в области: 
применениясложных, инновационных методов приготовления; технического оснащения 
организациии использования новейших видов оборудования, новых, региональных видов 
сырья ипродуктов; квалификацииповаров; 

– подбиратьтипиколичествопродуктов,вкусовых,ароматических,красящихвеществ
дляразработкирецептуры сучетомтребованийпобезопасностипродукции; 

– соблюдатьбалансжировыхивкусовыхкомпонентов; 
– выбиратьформу,текстуруп/фсучетомспособапоследующейтепловойобработки; 
– комбинироватьразныеметодыприготовленияп/фсучетомтребованийкбезопасност

иготовойпродукции; 
– проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и 

анализироватьрезультат,определять направлениякорректировкирецептуры; 
– изменять рецептуры п/ф с учетом особенностей заказа, сезонности, 

кондиции,размера,формы ит.д.имеющегосясырья; 
– рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готового полуфабриката 

подействующимметодикам,сучетомнормотходовипотерьприобработкесырья,приготовлен
иип/ф; 

– оформлятьактпроработкиновойилиадаптированнойрецептуры; 
– представлятьрезультатпроработки(полуфабрикат,разработаннуюдокументацию)

руководству; 



– проводить мастер-класс для представления результатов разработки
 новойрецептуры; 

знать: 
– требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности 

привыполненииработ; 
– санитарно-гигиеническиетребованияк процессам производства продукции,втом 

числе система анализа, оценки и управления опасными факторами (система 
ХАССП(НАССР)); 

– методыконтролякачествасырья.продуктов,качествавыполненияработподчиненны
ми; 

– важностьпостоянногоконтролякачестваприготовленияпродукцииработникамипр
оизводства; 

– способыиформыинструктированияперсоналавобластиобеспечениякачестваибезо
пасностикулинарнойикондитерскойпродукциисобственногопроизводстваипоследующейп
роверкипониманияперсоналомсвоейответственности; 

– требованияохранытруда,пожарнойбезопасностиипроизводственнойсанитариивор
ганизациипитания; 

– виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудовани
я,производственногоинвентаря,инструментов,весоизмерительныхприборов,посудыиправи
лауходазаними; 

– последовательностьвыполнениятехнологическихопераций,современныеметоды,т
ехникаобработки,подготовкисырьяипродуктов; 

– возможныепоследствиянарушениясанитарииигигиены; 
– требованиякличнойгигиенеперсоналаприподготовкепроизводственногоинвентар

яи кухоннойпосуды; 
– виды,назначение,правилапримененияибезопасногохранениячистящих,моющихи

дезинфицирующихсредств,предназначенныхдляпоследующегоиспользования; 
– правилаутилизацииотходов; 
– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья

 ипродуктов; 
– виды,назначениеправилаэксплуатацииоборудованиядлявакуумнойупаковкисырь

яиготовыхполуфабрикатов; 
– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых

 дляпорционирования(комплектования)готовыхполуфабрикатов; 
– способыиправилапорционирования(комплектования),упаковкинавыносготовыхп

олуфабрикатов; 
– видыкухонныхножей,правилаподготовкиихкработе,уходазанимииихназначение; 
– требования охраны труда, пожарной, электробезопасности в

 организациипитания; 



– виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудовани
я,производственногоинвентаря,инструментов,весоизмерительныхприборов,посудыиправи
лауходазаними; 

– методыобработкиэкзотическихиредкихвидовсырья; 
– способысокращенияпотерьсырья,продуктовприихобработке,хранении; 
– способыудаленияизлишнейгоречиизэкзотическихиредкихвидововощей; 
– способы предотвращения потемнения отдельных видов экзотических и 

редкихвидовсырья; 
– санитарно-

гигиеническиетребованиякведениюпроцессовобработки,подготовкипищевогосырья,проду
ктов; 

– формы,техниканарезки,формованияэкзотических иредкихвидовсырья; 
– способыупаковки,складирования,условия,срокихраненияпищевыхпродуктов; 
– правилаутилизацииотходов; 
– способы упаковки, складирования, правила, условия, сроки хранения 

пищевыхпродуктов; 
– видыоборудования,посуды,используемыедляупаковки,храненияобработанногос

ырья; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам 

храненияполуфабрикатовдляблюд,кулинарныхизделийсложногоассортиментаизрегионал
ьных, редких и экзотических овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного 
сырья,мяса,птицы,дичи,всоответствиисзаказом; 

– современные методы приготовления полуфабрикатов из различных видов 
сырьясложногоассортиментавсоответствиисзаказом; 

– требованияохранытруда,пожарнойбезопасностиипроизводственнойсанитариивор
ганизациипитания; 

– виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудовани
я,производственногоинвентаря,инструментов,весоизмерительныхприборов,посудыиправи
лауходазаними; 

– способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности сырья, 
продуктовприприготовлении полуфабрикатов; 

– ассортимент,назначение,правилаобращениясупаковочнымиматериалами,посудой
,контейнерамидляхраненияитранспортированияготовыхполуфабрикатов,упаковочнымобо
рудованием; 

– техникипорционирования(комплектования),упаковкиимаркированияполуфабрик
атов; 

– правилазаполненияэтикеток; 
– правиласкладированияупакованныхполуфабрикатов; 
– правилапорционирования(комплектования)готовойкулинарнойпродукции; 
– требованиякусловиямисрокамхраненияупакованныхполуфабрикатов; 
– правилаобщенияспотребителями; 
– базовыйсловарныйзапаснаиностранномязыке; 



– техникиобщения,ориентированныенапотребителя; 
– наиболееактуальныеврегионетрадиционныеиинновационныетехнологиипригото

вленияблюдсложногоассортимента; 
– новыевысокотехнологичныепродуктыиинновационныеспособыиххранения 

– (непрерывныйхолод,шоковоеохлаждениеизаморозка,жидкийазот,дозреваниеово
щейи фруктов,консервированиеи прочее); 

– современноевысокотехнологиченоеоборудованиеиспособыегоприменения; 
– принципы,вариантысочетаемостиосновныхпродуктовсдополнительнымиингреди

ентами,пряностейи приправ; 
– принципыорганизациипроработкирецептур; 
– правила,методикирасчетаколичествасырьяипродуктовдляприготовления,выходаг

отовогопродукта; 
– правила оформления актов проработки, составления

 технологическойдокументациипоеерезультатам. 
Рекомендуемое количество часов на освоение

 программыпрофессионального модуля: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –278 

часов;учебнойпрактики–72часа; 
производственной практики – 72 

часа;промежуточнойаттестации16час
ов. 

 
АННОТАЦИЯПРОГРАММЫПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ 

ПМ 02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовкик реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента сучетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
формобслуживания 

Областьприменениярабочейпрограммы 

ПрограммапрофессиональногомодуляразработананаосновеФедеральногогосударст
венногообразовательногостандарта(далее–
ФГОС)поспециальностисреднегопрофессиональногообразования(далееСПО)43.02.15Пов
арскоеикондитерское дело, входящей в состав укрупненной группы профессий 43.00.00 

Сервиситуризмвчастиосвоенияосновноговидапрофессиональнойдеятельности(ВПД):Орг
анизацияиведениепроцессовприготовления,оформленияиподготовкикреализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 
сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания(

ПК): 
ПК 2.1.Организовыватьподготовкурабочихмест,оборудования,сырья,материалов 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложногоассортиментавсоответствиисинструкциямии регламентами. 

ПК 2.2. 
Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализации супов 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорийпотребителей,видовиформобслуживания. 



ПК 2.3. 
Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениегорячихсоусовсложногоассорт
имента. 

ПК 2.4. 
Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализации горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделийсложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий потребителей, видовиформобслуживания. 

ПК 2.5. 
Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализации горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с 
учетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания. 

ПК 2.6. 
Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализации горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента 
сучетомпотребностейкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания. 

ПК 2.7. 
Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализациигорячихблю
дизмяса,домашнейптицы,дичиикроликасложногоассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и формобслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 
кулинарныхизделий,закусок,втомчислеавторских,брендовых,региональныхсучетомпотре
бностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания. 

Целиизадачипрофессиональногомодуля–
требованиякрезультатамосвоенияпрофессиональногомодуля 

Сцельюовладенияуказаннымвидомпрофессиональнойдеятельностиисоответствующ
ими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 
освоенияпрофессионального модулядолжен: 

иметьпрактическийопыт: 
– ресурсного обеспечениявыполнения заданий в соответствии с заказами, 

планомработы; 
– распределениязаданийипроведенияинструктажанарабочемместеповара; 
– организациииконтроляподготовкирабочихмест,оборудования,инвентаря,посудыв

соответствиисзаданиями; 
– контроляза подготовкой основных продуктови дополнительных ингредиентов 

сучетомтребованийк безопасностипищевыхпродуктов; 
– контроляиведенияпроцессовприготовлениягорячейкулинарнойпродукциисложно

гоассортимента; 
– организации и выполнения процессов порционирования

 (комплектования),упаковкинавынос,хранения; 
– взаимодействияспотребителямипри отпускепродукциисприлавка/раздачи; 
– поиска,выбораииспользованияинформациивобластиразработки,адаптациирецепт

ургорячейкулинарной продукции; 
– разработки,адаптациирецептургорячейкулинарнойпродукциисучетомпотребност

ейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания; 
– ведениярасчетов,оформленияипрезентациирезультатовпроработки; 



уметь: 
– оценитьналичиересурсов; 
– составитьзаявкуиобеспечитьполучениепродуктов,полуфабрикатовнапроизводств

о по количеству и качеству в соответствии с потребностями и 
имеющимисяусловиямихранения; 

– оцениватькачествоибезопасностьсырья,продуктов,материалов; 
– распределятьзаданиямеждуподчиненнымивсоответствиисихквалификацией; 
– объяснятьправилаидемонстрироватьприемыбезопаснойэксплуатациипроизводст

венногоинвентаряи технологическогооборудования; 
– разъяснятьответственностьзанесоблюдениесанитарно-

гигиеническихтребований,техникибезопасности,пожарнойбезопасностивпроцессеработы; 
– демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на 

рабочемместеповара; 
– контролироватьвыборирациональноеразмещениенарабочемместеоборудования,и

нвентаря,посуды,сырья,материаловвсоответствиисвидомработтребованиямиинструкций,р
егламентов,стандартовчистоты; 

– контролировать, демонстрировать безопасные приемы подготовки 
оборудованиякработе; 

– контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии 
синструкциямии регламентами,стандартамичистоты; 

– контролироватьсоблюдениеправилтехникибезопасности,пожарнойбезопасности,
охранытрудана рабочемместе; 

– контролироватьвыполнениетребованийстандартовчистотыпримойкеихранениику
хоннойпосудыипроизводственногоинвентаря; 

– контролировать процесс упаковки, хранения, подготовки к 
транспортированиюготовых горячихблюд,кулинарныхизделий,закусок; 

– контролироватьналичие,хранениеирасход запасов,продуктовнапроизводстве; 
– контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехнологическимитребовани

ями,оцениватькачествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов; 
– сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для 

созданиягармоничныхгорячихблюд,кулинарныхизделий,закусок; 
– контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих 

всоставгорячихблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоассортиментавсоответствиисре
цептурой,заказом; 

– осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснормамизакладки, 
особенностямизаказа,сезонностью; 

– использоватьрегиональноесырье,продуктыдляприготовлениягорячейкулинарной
продукции; 

– контролировать,осуществлятьвыбор,комбинировать,применятьразличныеметоды
приготовлениявсоответствиисзаказом,способомобслуживания; 



– изменять,адаптироватьрецептуру,выходпорциивсоответствиисособенностями 
заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырьяи продуктов на 
основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями 
вприготовлениипищи,формойиспособомобслуживанияит.д.; 

– организовывать приготовление, готовить супы, соусы, горячие блюда из 
овощей,грибов, круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, сыра, муки, рыбы, 
нерыбноговодного сырья, мяса, птицы, дичи сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, сучетом особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и 
безопасностиготовойпродукции; 

– минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при 
термическойобработке; 

– обеспечиватьбезопасностьготовойгорячейкулинарнойпродукции; 
– определять степень готовности, доводить до вкуса супы, соусы, горячие 

блюда,кулинарныеизделияизакуски; 
– оцениватькачествоорганолептическимспособом; 
– предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимыедефекты,отбраковыватьнедоброкачественныеблюда,кулинарныеизделияизаку
ски; 

– охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для 
супов,соусов,горячихблюд,кулинарныхизделий,закусок,готовую кулинарнуюпродукцию; 

– организовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,оформлениесложн
ых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; сервировать для подачи 
сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,формиспособовобслуживания; 

– контролироватьтемпературуподачигорячейкулинарнойпродукции; 
– организовывать хранение сложных супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий,закусоксучетомтребованийкбезопасностиготовойпродукции; 
– охлаждатьизамораживатьготовуюкулинарнуюпродукциюсучетомтребованийкбез

опасностипищевыхпродуктов; 
– организовывать,контролироватьпроцесс упаковкинавынос: 
• выборконтейнеров,материаловдляупаковки, 
• эстетичнуюупаковкунавынос,длятранспортирования; 
– рассчитыватьстоимостьгорячейкулинарнойпродукции; 
– вестиучетреализованнойгорячейкулинарнойпродукциисприлавка/раздачи; 
– поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемнараздаче; 
– консультироватьпотребителей; 
– владетьпрофессиональнойтерминологией,вт.ч.наиностранномязыке,оказыватьим

помощьввыборе–
проводитьанализконцепции,направленийспециализацииорганизациипитания,ееценовойиа
ссортиментнойполитики,потребительскихпредпочтений,рецептурконкурирующихинаибо
леепопулярныхорганизацийпитаниявразличныхсегментахресторанногобизнеса; 

– проводитьанализвозможностейорганизациипитаниявобласти: 
• применениясложных,инновационныхметодовприготовления; 



• техническогооснащенияорганизацииииспользованияновейшихвидовоборудован
ия,новых,региональных видовсырьяипродуктов; 

• квалификацииповаров; 
– подбиратьтипиколичествопродуктов,вкусовых,ароматических,красящихвеществ

дляразработкирецептуры сучетомтребованийпобезопасностипродукции; 
– соблюдатьбалансжировыхивкусовыхкомпонентов; 
– выбиратьформу,текстуруп/фсучетомспособапоследующейтепловойобработки; 
– комбинироватьразныеметодыприготовлениясучетомтребованийкбезопасностиго

товойпродукции; 
– проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и 

анализироватьрезультат,определять направлениякорректировкирецептуры; 
– изменятьрецептурысучетомособенностейзаказа,сезонности,кондиции,размера,фо

рмы ит.д.имеющегосясырья; 
– рассчитыватьколичествосырья,продуктов,массуполуфабриката,выходготовогобл

юдаподействующимметодикам,сучетомнормотходовипотерьприобработкесырья,приготов
лении п/ф; 

– оформлятьактпроработкиновойилиадаптированнойрецептуры; 
– представлятьрезультатпроработки(готовуюпродукцию,разработаннуюдокумента

цию)руководству; 
– проводитьмастер-

классдляпредставлениярезультатовразработкиновойрецептуры; 
знать: 
– требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности 

привыполненииработ; 
– санитарно-

гигиеническиетребованиякпроцессампроизводствапродукциииподготовки к ее 
реализации, в том числе система анализа, оценки и управления 
опаснымифакторами(системаХАССП(НАССР)); 

– виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудовани
я,производственногоинвентаря,инструментов,весоизмерительныхприборов,посудыиправи
лауходазаними; 

– организациюработпоприготовлениюгорячихблюд,кулинарныхизделий,закусоксл
ожногоассортиментавсоответствиисинструкциямиирегламентами; 

– методыконтролякачествасырья.продуктов,качествавыполненияработподчиненны
ми; 

– важностьпостоянногоконтролякачестваприготовленияпродукцииработникамипр
оизводства; 

– способы и формы инструктирования персоналав области обеспечения 
качестваибезопасностикулинарнойикондитерскойпродукциисобственногопроизводстваип
оследующейпроверкипониманияперсоналомсвоейответственности; 

– последовательностьвыполнениятехнологическихопераций; 



– современные, инновационные методы приготовления горячих блюд, 
кулинарныхизделий,закусоксложногоассортимента; 

– возможныепоследствиянарушениятребованийсанитарииигигиены; 
– правила безопасного хранения и применения чистящих, моющих

 идезинфицирующихсредств; 
– правилаутилизацииотходов; 
– виды,назначениеупаковочныхматериалов; 
– способыхраненияпищевыхпродуктов; 
– способыиправилапорционирования(комплектования),упаковкинавыносготовых 

горячихблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоассортимента; 
– условия,сроки,способыхраненияготовойгорячейкулинарнойпродукциисложногоа

ссортимента; 
– ассортимент,требованияккачеству,условияисрокихраненияпищевыхпродуктов,п

олуфабрикатов,используемыхдля приготовления; 
– правилаоформлениязаявокнасклад; 
– ассортимент,рецептуры,характеристика,требованияккачеству,примерныенормыв

ыхода горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного приготовления, 
втомчислеавторских,брендовых,региональных; 

– правилавыбора,требованияккачеству,принципысочетаемостиосновныхпродуктов
идополнительныхингредиентовкним; 

– характеристикирегиональныхвидовсырья,продуктов; 
– нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродуктов; 
– пищевую, энергетическую ценность сырья, продуктов, готовых горячих 

блюд,кулинарныхизделий,закусок; 
– варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для 

созданиягармоничныхблюд,кулинарныхизделий,закусок; 
– вариантыподборапряностейиприправ; 
– ассортимент вкусовых добавок, соусов промышленного производства

 ивариантыихиспользования; 
– правилавыборавинаидругихалкогольныхнапитковдляароматизациисложныхгоря

чих соусов,правиласоуснойкомпозиции,коррекциицвета; 
– виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудованияипроизвод

ственногоинвентаря; 
– правилаохлажденияизамораживания,размораживаниязаготовокдлягорячихблюд,

кулинарныхизделий,закусоксучетомтребованийкбезопасности; 
– температурный режим, последовательность выполнения

 технологическихопераций; 
– современные, инновационные методы приготовления горячих блюд, 

кулинарныхизделий,закусоксложногоассортимента; 
– способы и формы инструктирования персонала в области приготовления 

горячейкулинарнойпродукциисложногоассортимента; 



– способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюиспользованиявысокоте
хнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатовпромышленногопроизводства 

– техникупорционирования, варианты оформления сложной горячей 
кулинарнойпродукциидляподачи; 

– виды, назначение посуды для подачи,термосов, контейнеров для отпуска 
навынос; 

– методы сервировки и способы подачи горячей кулинарной продукции 
сложногоассортимента; 

– температуруподачигорячейкулинарнойпродукциисложногоассортимента; 
– правила разогревания охлажденной, замороженной горячей

 кулинарнойпродукции; 
– правилаохлаждения,замораживанияихранениягорячейкулинарнойпродукциисло

жногоассортимента; 
– требованиякбезопасностихранениягорячейкулинарнойпродукциисложногоассор

тимента; 
– правиламаркированияупакованнойгорячейкулинарнойпродукциисложногоассорт

имента; 
– правилаобщенияспотребителями; 
– базовыйсловарныйзапаснаиностранномязыке; 
– техникуобщения,ориентированнуюнапотребителя; 
– наиболееактуальныеврегионетрадиционныеиинновационныетехнологиипригото

вления блюдсложногоассортимента; 
– новыевысокотехнологичныепродуктыиинновационныеспособыиххранения 

– (непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, жидкий азот, 
дозреваниеовощейи фруктов,консервированиеи прочее); 

– современноевысокотехнологиченоеоборудованиеиспособыегоприменения; 
– принципы,вариантысочетаемостиосновныхпродуктовсдополнительнымиингреди

ентами,пряностейи приправ; 
– принципыорганизациипроработкирецептур; 
– правила,методикирасчетаколичествасырьяипродуктовдляприготовления,выходаг

отовогопродукта; 
– правила оформления актов проработки, составления

 технологическойдокументации поеерезультатам. 
Рекомендуемоеколичествочасовнаосвоениепрограммыпрофессиональногомоду

ля: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –391 

часов;курсовойработы–24часа; 
учебной практики -90 

часов;производственной практики – 

144 часа;промежуточнойаттестации14 

часов. 



АННОТАЦИЯПРОГРАММЫПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ 

ПМ 03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовкикреализациихолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоассорт

иментас учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
формобслуживания 

Областьприменениярабочейпрограммы 

ПрограммапрофессиональногомодуляразработананаосновеФедеральногогосударст
венногообразовательногостандарта(далее–
ФГОС)поспециальностисреднегопрофессиональногообразования(далееСПО)43.02.15Пов
арскоеикондитерское дело, входящей в состав укрупненной группы профессий 43.00.00 

Сервиситуризмвчастиосвоенияосновноговидапрофессиональнойдеятельности(ВПД):Орг
анизацияиведениепроцессовприготовления,оформленияиподготовкик реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформоб
служивания(ПК): 

ПК 3.1. 
Организовыватьподготовкурабочихмест,оборудования,сырья,материаловдляприготовлен
ияхолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусоквсоответствиисинструкциямии 
регламентами. 

ПК 
3.2.Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениехолодныхсоусов,заправок 
сучетом потребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания. 

ПК 3.3. 
Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализации салатов 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорийпотребителей,видовиформобслуживания. 

ПК 3.4. 
Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализацииканапе,холо
дныхзакусоксложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребител
ей,видовиформобслуживания. 

ПК 3.5. 
Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализации холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента 
сучетомпотребностейразличныхкатегорий потребителей,видов иформобслуживания. 

ПК 3.6. 
Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализации холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента 
сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлятьразработку,адаптациюрецептурхолодныхблюд,кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видови форм обслуживания. 

Целиизадачипрофессиональногомодуля–
требованиякрезультатамосвоенияпрофессиональногомодуля 

Сцельюовладенияуказаннымвидомпрофессиональнойдеятельностиисоответствующ
ими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 



освоенияпрофессионального модулядолжен: 
иметьпрактическийопыт: 



– ресурсногообеспечениявыполнениязаданийвсоответствиисзаказами,планомработ
ы; 

– распределениязаданийипроведенияинструктажанарабочемместеповара; 
– организациииконтроляподготовкирабочихмест,оборудования,инвентаря,посудыв

соответствиисзаданиями; 
– контроляза подготовкой основных продуктови дополнительных ингредиентов 

сучетомтребованийк безопасностипищевыхпродуктов; 
– контроляиведенияпроцессовприготовленияхолоднойкулинарнойпродукциислож

ногоассортимента; 
– организации и выполнения процессов порционирования

 (комплектования),упаковкинавынос,хранения; 
– взаимодействияспотребителямипри отпускепродукциисприлавка/раздачи; 
– поиска,выбораииспользованияинформациивобластиразработки,адаптациирецепт

урхолоднойкулинарнойпродукции; 
– разработки,адаптациирецептурхолоднойкулинарнойпродукциисучетомпотребно

стейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания; 
– ведениярасчетов,оформленияипрезентациирезультатовпроработки; 
уметь: 
– оценитьналичиересурсов; 
– составитьзаявкуиобеспечитьполучениепродуктов,полуфабрикатовнапроизводств

о по количеству и качеству в соответствии с потребностями и 
имеющимисяусловиямихранения; 

– оцениватькачествоибезопасностьсырья,продуктов,материалов; 
– распределятьзаданиямеждуподчиненнымивсоответствиисихквалификацией; 
– объяснятьправилаидемонстрироватьприемыбезопаснойэксплуатациипроизводст

венногоинвентаряи технологическогооборудования; 
– разъяснятьответственностьзанесоблюдениесанитарно-

гигиеническихтребований,техникибезопасности,пожарнойбезопасностивпроцессеработы; 
– демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на 

рабочемместеповара; 
– контролироватьвыборирациональноеразмещениенарабочемместеоборудования,и

нвентаря,посуды,сырья,материаловвсоответствиисвидомработтребованиямиинструкций,р
егламентов,стандартовчистоты; 

– контролировать, демонстрировать безопасные приемы подготовки 
оборудованиякработе; 

– контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии 
синструкциямии регламентами,стандартамичистоты; 

– контролироватьсоблюдениеправилтехникибезопасности,пожарнойбезопасности,
охранытрудана рабочемместе; 

– контролироватьвыполнениетребованийстандартовчистотыпримойкеихранениику
хоннойпосудыипроизводственногоинвентаря; 



– контролировать процесс упаковки, хранения, подготовки к 
транспортированиюготовых холодныхблюд,кулинарныхизделий,закусок; 

– контролироватьналичие,хранениеирасходзапасов,продуктовнапроизводстве; 
– контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехнологическимитребовани

ями,оцениватькачествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов; 
– сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для 

созданиягармоничныххолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусок; 
– контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих 

всоставхолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоассортиментавсоответствиис
рецептурой,заказом; 

– осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснормамизакладки, 
особенностямизаказа,сезонностью; 

– использоватьрегиональноесырье,продуктыдляприготовленияхолоднойкулинарно
йпродукции; 

– контролировать,осуществлятьвыбор,комбинировать,применятьразличныеметоды
приготовлениявсоответствиисзаказом,способомобслуживания; 

– изменять,адаптироватьрецептуру,выходпорциивсоответствиисособенностями 
заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырьяи продуктов на 
основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями 
вприготовлениипищи,формойиспособомобслуживанияит.д.; 

– организовыватьприготовление,готовитьхолодныесоусы,салаты,блюдаизрыбы,не
рыбноговодногосырья,мяса,птицы,дичисложногоассортиментавсоответствиисрецептурой
,сучетомособенностейзаказа,способаподачиблюд,требованийк 
качествуибезопасностиготовойпродукции; 

– минимизироватьпотерипитательныхвеществ,массыпродуктавпроцессеприготовл
ения; 

– обеспечиватьбезопасностьготовойхолоднойкулинарнойпродукции; 
– определятьстепеньготовности,доводитьдовкусахолодныесоусы,салаты,холодные

блюда,кулинарныеизделияизакуски; 
– оцениватькачествоорганолептическимспособом; 
– предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимыедефекты,отбраковыватьнедоброкачественныеблюда,кулинарныеизделияизаку
ски; 

– охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфабрикатыдляхолодных
блюд,кулинарныхизделий,закусок; 

– организовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,оформлениесложн
ыххолодныхсоусов,салатов,холодныхблюд,кулинарныхизделий,закусок;сервировать для 
подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
формиспособовобслуживания; 

– контролироватьтемпературуподачисложнойхолоднойкулинарнойпродукции; 
– организовывать хранение сложных соусов, салатов, холодных блюд, 

кулинарныхизделий,закусоксучетом требованийкбезопасностиготовойпродукции; 



– охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с
 учетомтребованийкбезопасностипищевыхпродуктов; 

– организовывать,контролироватьпроцесс упаковкинавынос: 
• выборконтейнеров,материаловдляупаковки, 
• эстетичнуюупаковкунавынос,длятранспортирования; 
– рассчитыватьстоимостьхолоднойкулинарнойпродукции; 
– вестиучетреализованнойхолоднойкулинарнойпродукциисприлавка/раздачи; 
– поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемнараздаче; 
– консультироватьпотребителей; 
– владетьпрофессиональнойтерминологией,вт.ч.наиностранномязыке,оказывать 

импомощь ввыборе; 
– проводить анализ концепции, направлений специализации организации 

питания,ееценовойиассортиментнойполитики,потребительскихпредпочтений,рецептурко
нкурирующих и наиболее популярных организаций питания в различных 
сегментахресторанногобизнеса; 

– проводитьанализвозможностейорганизациипитаниявобласти: 
• применениясложных,инновационныхметодовприготовления; 
• технического оснащения организации и использования новейших

 видовоборудования,новых,региональных видовсырьяипродуктов; 
• квалификацииповаров; 
– подбиратьтипиколичествопродуктов,вкусовых,ароматических,красящихвеществ

дляразработкирецептуры сучетомтребованийпобезопасностипродукции; 
– соблюдатьбалансжировыхивкусовыхкомпонентов; 
– выбиратьформу,текстуруп/фсучетомспособапоследующейтепловойобработки; 
– комбинироватьразныеметодыприготовлениясучетомтребованийкбезопасностиго

товойпродукции; 
– проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и 

анализироватьрезультат,определять направлениякорректировкирецептуры; 
– изменятьрецептурысучетомособенностейзаказа,сезонности,кондиции,размера,фо

рмы ит.д.имеющегосясырья; 
– рассчитыватьколичествосырья,продуктов,массуполуфабриката,выходготовогобл

юдаподействующимметодикам,сучетомнормотходовипотерьприобработкесырья,приготов
лении п/ф; 

– оформлятьактпроработкиновойилиадаптированнойрецептуры; 
– представлятьрезультатпроработки(готовуюпродукцию,разработаннуюдокумента

цию)руководству; 
– проводитьмастер-

классдляпредставлениярезультатовразработкиновойрецептуры; 
знать: 
– требованияохранытруда,пожарнойбезопасности,техникибезопасностипривыполн

енииработ; 



– санитарно-

гигиеническиетребованиякпроцессампроизводствапродукциииподготовки к ее 
реализации, в том числе система анализа, оценки и управления 
опаснымифакторами(системаХАССП(НАССР)); 

– виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудовани
я,производственногоинвентаря,инструментов,весоизмерительныхприборов,посудыиправи
лауходазаними; 

– организациюработпоприготовлениюхолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусок
сложногоассортиментавсоответствиисинструкциямиирегламентами; 

– методыконтролякачествасырья,продуктов,качествавыполненияработподчиненны
ми; 

– важностьпостоянногоконтролякачестваприготовленияпродукцииработникамипр
оизводства; 

– способы и формы инструктирования персоналав области обеспечения 
качестваибезопасностикулинарнойикондитерскойпродукциисобственногопроизводстваип
оследующейпроверкипониманияперсоналомсвоейответственности; 

– последовательностьвыполнениятехнологическихопераций; 
– современные,инновационныеметодыприготовленияхолодныхблюд,кулинарныхи

зделий,закусоксложногоассортимента; 
– возможныепоследствиянарушения требованийсанитарииигигиены; 
– правилабезопасногохраненияиприменениячистящих,моющихидезинфицирующи

хсредств; 
– правилаутилизацииотходов; 
– виды,назначениеупаковочныхматериалов; 
– способыхраненияпищевыхпродуктов; 
– способыиправилапорционирования(комплектования),упаковкинавыносготовыхх

олодныхблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоассортимента; 
– условия,сроки,способыхраненияготовойхолоднойкулинарнойпродукциисложног

оассортимента; 
– ассортимент,требованияккачеству,условияисрокихраненияпищевыхпродуктов,п

олуфабрикатов, используемыхдляприготовления; 
– правилаоформлениязаявокнасклад; 
– ассортимент,рецептуры,характеристика,требованияккачеству,примерныенормы 

выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного приготовления, 
втомчислеавторских,брендовых,региональных; 

– правилавыбора,требованияккачеству,принципысочетаемостиосновныхпродуктов
идополнительныхингредиентовкним; 

– характеристикурегиональныхвидовсырья,продуктов; 
– нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродуктов; 
– пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых холодных 

блюд,кулинарныхизделий,закусок 

– варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для 
созданиягармоничныхблюд,кулинарныхизделий,закусок; 



– вариантыподборапряностейиприправ; 
– ассортиментвкусовыхдобавок,соусовпромышленногопроизводстваивариантыихи

спользования; 
– -

правилавыборавинаидругихалкогольныхнапитковдляароматизациисложныххолодныхсоу
сов,правиласоуснойкомпозиции,коррекциицвета; 

– виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудованияипроизвод
ственногоинвентаря; 

– температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехнологическихопераций
; 

– современные,инновационныеметодыприготовленияхолодныхблюд,кулинарныхи
зделий,закусоксложногоассортимента; 

– способыиформыинструктированияперсоналавобластиприготовленияхолоднойку
линарнойпродукциисложногоассортимента; 

– способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюиспользованиявысокоте
хнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатовпромышленногопроизводства; 

– техникупорционирования, варианты оформления сложной холодной 
кулинарнойпродукциидляподачи; 

– виды, назначение посуды для подачи,термосов, контейнеров для отпуска 
навынос; 

– методысервировкииспособыподачихолоднойкулинарнойпродукциисложногоасс
ортимента; 

– температуруподачихолоднойкулинарнойпродукциисложногоассортимента; 
– требования к безопасности хранения холодной кулинарной продукции 

сложногоассортимента; 
– правила маркирования упакованной холодной кулинарной продукции 

сложногоассортимента; 
– правилаобщенияспотребителями; 
– базовыйсловарныйзапаснаиностранномязыке; 
– техникуобщения,ориентированнуюнапотребителя; 
– наиболееактуальныеврегионетрадиционныеиинновационныетехнологиипригото

вления блюдсложногоассортимента; 
– новыевысокотехнологичныепродуктыиинновационныеспособыиххранения 

– (непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, жидкий азот, 
дозреваниеовощейи фруктов,консервированиеи прочее); 

– современноевысокотехнологиченоеоборудованиеиспособыегоприменения; 
– принципы,вариантысочетаемостиосновныхпродуктовсдополнительнымиингреди

ентами,пряностейи приправ; 
– принципыорганизациипроработкирецептур; 
– правила,методикирасчетаколичествасырьяипродуктовдляприготовления,выходаг

отовогопродукта; 



– правила оформления актов проработки, составления
 технологическойдокументации поеерезультатам. 

Рекомендуемоеколичествочасовнаосвоениепрограммыпрофессиональногомоду
ля: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 322 

часов;учебнаяпрактика–54часа; 
производственной практики – 108 

часов;промежуточнойаттестации18 

часов. 
 

АННОТАЦИЯПРОГРАММЫПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ 

ПМ04Организацияиведениепроцессовприготовления,оформленияиподготовкикреа
лизациихолодныхигорячихдесертов,напитковсложногоассортиментас 

учетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуж
ивания 

Областьприменениярабочейпрограммы 

ПрограммапрофессиональногомодуляразработананаосновеФедеральногогосударст
венногообразовательногостандарта(далее–
ФГОС)поспециальностисреднегопрофессиональногообразования(далееСПО)43.02.15Пов
арскоеикондитерское дело, входящей в состав укрупненной группы профессий 43.00.00 

Сервиситуризмвчастиосвоенияосновноговидапрофессиональнойдеятельности(ВПД):Орг
анизацияиведениепроцессовприготовления,оформленияиподготовкикреализациихо
лодныхигорячихдесертов,напитковсложногоассортиментасучетомпотребностейразл
ичныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания(ПК): 

ПК 4.1. Организовыватьподготовкурабочихмест,оборудования,сырья,материалов 
для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
всоответствиисинструкциямии регламентами. 

ПК 4.2. 
Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализации холодных 
десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания. 

ПК 4.3. 
Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализации горячих 
десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания. 

ПК 4.4. 
Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализациихолодныхна
питковсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,вид
овиформобслуживания. 

ПК 4.5. 
Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализации горячих 
напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания. 

ПК 4.6. 
Осуществлятьразработку,адаптациюрецептурхолодныхигорячихдесертов,напитков,втомч



ислеавторских,брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотреб
ителей,видовиформобслуживания. 



Целиизадачипрофессиональногомодуля–
требованиякрезультатамосвоенияпрофессиональногомодуля 

Сцельюовладенияуказаннымвидомпрофессиональнойдеятельностиисоответствующ
ими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 
освоенияпрофессионального модулядолжен: 

иметьпрактическийопыт: 
– ресурсного обеспечения выполнения заданий в соответствии с заказами, 

планомработы; 
– распределениязаданийипроведенияинструктажанарабочемместеповара; 
– организациииконтроляподготовкирабочихмест,оборудования,инвентаря,посудыв

соответствиисзаданиями; 
– контроляза подготовкой основных продуктови дополнительных ингредиентов 

сучетомтребованийк безопасностипищевыхпродуктов; 
– контроляиведенияпроцессовприготовленияхолодныхигорячихдесертов,напитков 

сложногоассортимента; 
– организации и выполнения процессов порционирования

 (комплектования),упаковкинавынос,хранения; 
– взаимодействияспотребителямиприотпускепродукциисприлавка/раздачи; 
– поиска,выбораииспользованияинформациивобластиразработки,адаптациирецепт

урхолодныхигорячихдесертов,напитков; 
– разработки,адаптациирецептурхолодныхигорячихдесертов,напитковсучетомпотр

ебностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания; 
– ведениярасчетов,оформленияипрезентации результатовпроработки; 
уметь: 
– оценитьналичиересурсов; 
– составитьзаявкуиобеспечитьполучениепродуктов,полуфабрикатовнапроизводств

о по количеству и качеству в соответствии с потребностями и 
имеющимисяусловиямихранения; 

– оцениватькачествоибезопасностьсырья,продуктов,материалов; 
– распределятьзаданиямеждуподчиненнымивсоответствиисихквалификацией; 
– объяснятьправилаидемонстрироватьприемыбезопаснойэксплуатациипроизводст

венногоинвентаряи технологическогооборудования; 
– разъяснятьответственностьзанесоблюдениесанитарно-

гигиеническихтребований,техникибезопасности,пожарнойбезопасностивпроцессеработы; 
– демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на 

рабочемместеповара; 
– контролироватьвыборирациональноеразмещениенарабочемместеоборудования,и

нвентаря,посуды,сырья,материаловвсоответствиисвидомработтребованиямиинструкций,р
егламентов,стандартовчистоты; 

– контролировать, демонстрировать безопасные приемы подготовки 
оборудованиякработе; 



– контролировать 
своевременностьтекущейуборкирабочихмествсоответствиисинструкциямии 
регламентами,стандартамичистоты; 

– контролировать соблюдение правил техники безопасности,
 пожарнойбезопасности,охранытрудана рабочемместе; 

– контролироватьвыполнениетребованийстандартовчистотыпримойкеихранениику
хоннойпосудыипроизводственногоинвентаря; 

– контролироватьпроцессупаковки,хранения,подготовкиктранспортированиюгото
вых холодныхигорячихдесертов,напитков; 

– контролироватьналичие,хранениеирасходзапасов,продуктовнапроизводстве; 
– контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехнологическимитребовани

ями,оцениватькачествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов; 
– сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для 

созданиягармоничныххолодныхигорячихдесертов,напитков; 
– контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих 

всостав холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента в соответствии 
срецептурой,заказом; 

– осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснормамизакладки, 
особенностямизаказа,сезонностью; 

– использоватьрегиональноесырье,продуктыдляприготовленияхолоднойкулинарно
йпродукции 

– контролировать,осуществлятьвыбор,комбинировать,применятьразличныеметоды
приготовлениявсоответствиисзаказом,способомобслуживания; 

– изменять,адаптироватьрецептуру,выходпорциивсоответствиисособенностями 
заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырьяи продуктов на 
основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями 
вприготовлениипищи,формойиспособомобслуживанияит.д.; 

– организовывать приготовление, готовить холодные и горячие десерты, 
напиткисложногоассортиментавсоответствиисрецептурой,сучетомособенностейзаказа,сп
особаподачиблюд, требований ккачествуибезопасностиготовойпродукции; 

– минимизироватьпотерипитательныхвеществ,массыпродуктавпроцессеприготовл
ения; 

– обеспечиватьбезопасностьготовойпродукции; 
– определятьстепеньготовности,доводитьдовкусахолодныесоусы,салаты,холодные

блюда,кулинарныеизделияизакуски; 
– оцениватькачествоорганолептическимспособом; 
– предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимыедефекты, отбраковыватьнедоброкачественныедесерты,напитки; 
– охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфабрикатыдляхолодных

игорячихдесертов,напитковсложногоассортимента; 



– организовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,оформлениесложн
ыххолодныхигорячихдесертов,напитков;сервироватьдляподачисучетомпотребностейразл
ичныхкатегорийпотребителей,формиспособовобслуживания; 

– контролироватьтемпературуподачихолодныхигорячихдесертов,напитков; 
– организовыватьхранениесложныххолодныхигорячихдесертов,напитковсучетомт

ребованийкбезопасностиготовойпродукции; 
– охлаждатьизамораживатьготовуюкулинарнуюпродукциюсучетомтребованийкбез

опасностипищевыхпродуктов; 
– организовывать,контролироватьпроцесс упаковкинавынос: 
• выборконтейнеров,материаловдляупаковки, 
• эстетичнуюупаковкунавынос,длятранспортирования; 
– рассчитыватьстоимостьхолодныхигорячихдесертов,напитков; 
– вестиучетреализованныххолодныхигорячихдесертов,напитковсприлавка/раздачи

; 

– поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемнараздаче; 
– консультироватьпотребителей; 
– владетьпрофессиональнойтерминологией,вт.ч.наиностранномязыке,оказывать 

импомощь ввыборе; 
– проводить анализ концепции, направлений специализации организации 

питания,ееценовойиассортиментнойполитики,потребительскихпредпочтений,рецептурко
нкурирующих и наиболее популярных организаций питания в различных 
сегментахресторанногобизнеса; 

– проводитьанализвозможностейорганизациипитаниявобласти: 
• применениясложных,инновационныхметодовприготовления; 
• технического оснащения организации и использования новейших

 видовоборудования,новых,региональных видовсырьяипродуктов; 
• квалификацииповаров; 
– подбиратьтипиколичествопродуктов,вкусовых,ароматических,красящихвеществ

дляразработкирецептуры сучетомтребованийпобезопасностипродукции; 
– соблюдатьбалансжировыхивкусовыхкомпонентов; 
– выбиратьформу,текстуруп/фсучетомспособапоследующейкулинарнойобработки; 
– комбинировать разные методы приготовления с учетом требований

 кбезопасностиготовойпродукции; 
– проводитьпроработкуновойилиадаптированнойрецептурыианализироватьрезуль

тат,определять направлениякорректировкирецептуры; 
– изменятьрецептурысучетомособенностейзаказа,сезонности,кондиции,размера,фо

рмы ит.д.имеющегосясырья; 
знать: 
– требованияохранытруда,пожарнойбезопасности,техникибезопасностипривыполн

енииработ; 



– санитарно-

гигиеническиетребованиякпроцессампроизводствапродукциииподготовки к ее 
реализации, в том числе система анализа, оценки и управления 
опаснымифакторами(системаХАССП(НАССР)); 

– виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудовани
я,производственногоинвентаря,инструментов,весоизмерительныхприборов,посудыиправи
лауходазаними; 

– организациюработпоприготовлениюхолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусок
сложногоассортиментавсоответствиисинструкциямиирегламентами; 

– методыконтролякачествасырья.продуктов,качествавыполненияработподчиненны
ми; 

– важностьпостоянногоконтролякачестваприготовленияпродукцииработникамипр
оизводства; 

– способы и формы инструктирования персоналав области обеспечения 
качестваибезопасностикулинарнойикондитерскойпродукциисобственногопроизводстваип
оследующейпроверкипониманияперсоналомсвоейответственности; 

– последовательностьвыполнениятехнологическихопераций; 
– современные,инновационныеметодыприготовленияхолодныхигорячихдесертов,н

апитков сложногоассортимента; 
– возможныепоследствиянарушениятребованийсанитарииигигиены; 
– правилабезопасногохраненияиприменениячистящих,моющихидезинфицирующи

хсредств; 
– правилаутилизацииотходов; 
– виды,назначениеупаковочныхматериалов; 
– способыхраненияпищевыхпродуктов; 
– способыиправилапорционирования(комплектования),упаковкинавыносготовых 

холодныхигорячихдесертов,напитковсложногоассортимента; 
– условия,сроки,способыхраненияготовыххолодныхигорячихдесертов,напитков 

сложногоассортимента; 
– ассортимент,требованияккачеству,условияисрокихраненияпищевыхпродуктов,п

олуфабрикатов, используемыхдляприготовления; 
– правилаоформлениязаявокнасклад; 
– ассортимент,рецептуры,характеристика,требованияккачеству,примерныенормы 

выхода холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в 
томчислеавторских,брендовых,региональных; 

– правилавыбора,требованияккачеству,принципысочетаемостиосновныхпродуктов
идополнительныхингредиентовкним; 

– характеристикурегиональныхвидовсырья,продуктов; 
– нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродуктов; 
– пищевую,энергетическуюценностьсырья,продуктов,готовыххолодныхигорячихд

есертов,напитковсложногоассортимента; 
– варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для 

созданиягармоничныхдесертов,напитков; 



– вариантыподборапряностейиприправ; 
– ассортиментвкусовыхдобавок,соусовпромышленногопроизводстваивариантыихи

спользования; 
– правилавыборавинаидругихалкогольныхнапитковдляароматизациидесертов,слад

кихсоусовкним,напитков, правилакомпозиции, коррекциицвета; 
– виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудованияипроизвод

ственногоинвентаря; 
– температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехнологическихопераций

; 

– современные,инновационныеметодыприготовленияхолодныхигорячихдесертов,н
апитков сложногоассортимента; 

– способыиформыинструктированияперсоналавобластиприготовленияхолодныхиг
орячихдесертов,напитковсложногоассортимента; 

– способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюиспользованиявысокоте
хнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатовпромышленногопроизводства; 

– техникупорционирования, варианты оформления холодных и горячих 
десертов,напитков сложногоассортиментадляподачи; 

– виды, назначение посуды для подачи,термосов, контейнеров для отпуска 
навынос; 

– методы сервировки и способы подачи холодных и горячих десертов, 
напитковсложногоассортимента; 

– температуруподачихолодныхигорячихдесертов,напитковсложногоассортимента; 
– требованиякбезопасностихраненияхолодныхигорячихдесертов,напитковсложног

оассортимента; 
– правиламаркированияупакованныххолодныхигорячихдесертов,напитковсложног

оассортимента; 
– правилаобщенияспотребителями; 
– базовыйсловарныйзапаснаиностранном языке; 
– техникуобщения,ориентированнуюнапотребителя; 
– наиболееактуальныеврегионетрадиционныеиинновационныетехнологиипригото

вленияхолодныхигорячихдесертов,напитковсложногоассортимента; 
– новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы их 

хранения(непрерывныйхолод,шоковоеохлаждениеизаморозка,жидкийазот,дозреваниефру
ктов, консервированиеипрочее); 

– современноевысокотехнологиченоеоборудованиеиспособыегоприменения; 
– принципы,вариантысочетаемостиосновныхпродуктовсдополнительнымиингреди

ентами,пряностейи приправ; 
– принципыорганизациипроработкирецептур; 
– правила, методики расчета количества сырья и продуктов для 

приготовления,выходаготовогопродукта; 



– правила оформления актов проработки, составления
 технологическойдокументации поеерезультатам. 

Рекомендуемоеколичествочасовнаосвоениепрограммыпрофессиональногомоду
ля: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 240 

часов;учебнойпрактики–36 часов; 
производственной практики – 72 

часа;промежуточнойаттестации18час
ов. 

 

 
АННОТАЦИЯПРОГРАММЫПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ 

ПМ.05Организацияиведениепроцессовприготовления,оформленияиподготовкик 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложногоассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
иформобслуживания 

Областьприменениярабочейпрограммы 

ПрограммапрофессиональногомодуляразработананаосновеФедеральногогосударст
венногообразовательногостандарта(далее–
ФГОС)поспециальностисреднегопрофессиональногообразования(далееСПО)43.02.15Пов
арскоеикондитерское дело, входящей в состав укрупненной группы профессий 43.00.00 

Сервиситуризмвчастиосвоенияосновноговидапрофессиональнойдеятельности(ВПД):Орг
анизацияиведениепроцессовприготовления,оформленияиподготовкикреализации 
хлебобулочных, мучныхкондитерскихизделий сложного 
ассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформоб
служивания(ПК): 

ПК5.1.Организовыватьподготовкурабочихмест,оборудования,сырья,материаловдля
приготовленияхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийразнообразногоассортимента
всоответствиисинструкциямиирегламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов 
дляхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий. 

ПК5.3.Осуществлятьприготовление,творческоеоформление,подготовкукреализации
хлебобулочныхизделийипраздничногохлебасложногоассортиментасучетомпотребностейр
азличныхкатегорий потребителей,видов иформобслуживания. 

ПК5.4.Осуществлятьприготовление,творческоеоформление,подготовкукреализаци
имучныхкондитерскихизделийсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкат
егорийпотребителей,видовиформобслуживания. 

ПК5.5.Осуществлятьприготовление,творческоеоформление,подготовкукреализации
пирожныхитортовсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотре
бителей,видовиформобслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, 
мучныхкондитерскихизделий,втомчислеавторских,брендовых,региональныхсучетомпотр
ебностей различныхкатегорийпотребителей. 



Целиизадачипрофессиональногомодуля–
требованиякрезультатамосвоенияпрофессиональногомодуля 

Сцельюовладенияуказаннымвидомпрофессиональнойдеятельностиисоответствующ
ими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 
освоенияпрофессионального модулядолжен: 

иметьпрактическийопыт: 
– ресурсного обеспечения выполнения заданий в соответствии с заказами, 

планомработы; 
– распределениязаданийипроведениеинструктажанарабочемместеповара; 
– организациииконтроляподготовкирабочихмест,оборудования,инвентаря,посудыв

соответствиисзаданиями; 
– контроляиведенияпроцессаобработки,подготовкикондитерскогосырьяипродукто

в; 
– контроляутилизацииотходов,упаковки,складированиянеиспользованногосырья,п

ищевыхпродуктов; 
– организации

 иведенияпроцессовприготовленияхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийр
азнообразногоассортимента; 

– организациииведенияпроцессовхранения,отпускахлебобулочных,мучныхкондит
ерскихизделий; 

– взаимодействияспотребителямипри отпускепродукциисприлавка/раздачи; 
– подготовки, уборки рабочего места повара при выполнении работ

 поприготовлениюхлебобулочных,мучных кондитерскихизделий; 
– подбора, подготовки к работе, проверки технологического

 оборудования,производственногоинвентаря,инструментов,весоизмерительныхпр
иборов; 

– подготовки рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки 
навыносготовыххлебобулочных, мучныхкондитерскихизделий; 

– подготовкикиспользованиюобработанногосырья,полуфабрикатов,пищевыхпроду
ктов,другихрасходныхматериалов; 

– поиска,выбораииспользованияинформациивобластиразработки,адаптациирецепт
урхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий; 

– разработки,адаптациирецептурхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийс 
учетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформ обслуживания; 

– ведениярасчетов,оформленияипрезентациирезультатовпроработки; 
уметь: 
– оценитьналичиересурсов; 
– составить заявку и обеспечить получение продуктов для

 производстваполуфабрикатовпоколичествуикачеству,всоответствии сзаказом; 
– оценитькачествоибезопасностьсырья,продуктов,материалов; 
– распределитьзадания междуподчиненнымивсоответствиисихквалификацией; 
– объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной

 эксплуатациипроизводственногоинвентаряи технологическогооборудования; 



– разъяснятьответственностьзанесоблюдениесанитарно-

гигиеническихтребований,техникибезопасности,пожарнойбезопасностивпроцессеработы; 
– демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на 

рабочемместеповара; 
– контролироватьвыборирациональноеразмещениенарабочемместеоборудования,и

нвентаря,посуды,сырья,материаловвсоответствиисвидомработтребованиямиинструкций,р
егламентов,стандартовчистоты; 

– контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии 
синструкциямии регламентами,стандартамичистоты; 

– контролироватьсоблюдениеправилтехникибезопасности,пожарнойбезопасности,
охранытрудана рабочемместе; 

– оцениватьналичие,подбиратьвсоответствиистехнологическимитребованиями,оце
ниватькачествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов; 

– организовыватьиххранениедомоментаиспользования; 
– выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в соответствии 

срецептурой,требованиямисанитарныхнормиправил; 
– распознаватьнедоброкачественныепродукты; 
– контролировать,проводитьвзвешивание,отмериватьпродукты,входящиевсоставх

лебобулочгных,мучных кондитерскихизделийвсоответствиисрецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с

 нормамизакладки, особенностямизаказа,сезонностью; 
– использовать региональные, сезонные продукты для

 приготовленияхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий; 
– контролировать,осуществлятьвыбор,комбинировать,применятьразличныеметоды

обработки,подготовкисырья,продуктов; 
– контролироватьротациюпродуктов; 
– оформлятьзаявкинапродукты,расходныематериалы,необходимыедляприготовлен

ияхлебобулочных,мучных кондитерскихизделий; 
– контролировать,осуществлятьупаковку,маркировку,складирование,контролиров

ать сроки и условия хранения неиспользованного сырья, пищевых 
продуктовсучетомтребованийпобезопасности(ХАССП); 

– контролироватьсоблюдениеправилутилизациинепищевыхотходов; 
– контролировать,осуществлятьвыбор,применять,комбинироватьразличныеспособ

ы приготовления хлебобулочных мучных кондитерских изделий сучетом 
типапитания,видаикулинарныхсвойствиспользуемыхпродуктовикондитерскихполуфабри
катовпромышленногопроизводства,требованийрецептуры,последовательностиприготовле
ния,особенностейзаказа; 

– контролироватьрациональноеиспользованиепродуктов,полуфабрикатовпромышл
енногопроизводства; 

– соблюдать,контролироватьтемпературныйивременнойрежимпроцессовприготов
ления:замесатеста,расстойки,выпечкиизделий; 



– изменятьзакладкупродуктоввсоответствиисизменениемвыходахлебобулочных,м
учныхкондитерскихизделий; 

– определять степень готовности хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделийпривыпечке; 

– доводитьотделочныеполуфабрикатыдовкуса,тестодоопределеннойконсистенции; 
– владетьтехниками,контролироватьприменениетехник,приемовзамесаразличныхв

идовтеста,формованияизделийвручнуюиспомощьюсредствмалоймеханизации,отделки,оф
ормления готовыхизделий; 

– соблюдатьсанитарно-

гигиеническиетребованиявпроцессеприготовленияхлебобулочных,мучныхкондитерскихи
зделий; 

– осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввпроцессеприготовленияхлебобулоч
ныхмучныхкондитерскихизделийсучетомнормвзаимозаменяемости; 

– выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно 
использоватьтехнологическоеоборудование,производственныйинвентарь,инструменты,по
суду; 

– проверятькачествоготовыххлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийпередот
пуском,упаковкойнавынос; 

– порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать 
хлебобулочные,мучныекондитерскиеизделиядляотпускасучетомрациональногоиспользов
анияресурсов,соблюдениемтребованийпобезопасностиготовойпродукции; 

– контролировать выход хлебобулочных, мучных кондитерских изделий при 
ихпорционировании(комплектовании); 

– контролировать,организовыватьхранениехлебобулочные,мучныекондитерскиеиз
делиясучетомтребованийпобезопасности,соблюдениемрежимовхранения; 

– контролироватьвыборконтейнеров,упаковочныхматериалов,эстетичноупаковыва
тьхлебобулочные,мучныекондитерскиеизделиянавыносидлятранспортирования; 

– рассчитыватьстоимостьхлебобулочных,мучныхкондитерских изделий; 
– поддерживатьвизуальныйконтактспотребителем; 
– владетьпрофессиональнойтерминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

хлебобулочных,мучных кондитерскихизделий; 
– разрешатьпроблемы врамкахсвоейкомпетенции; 
– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, 

инвентарь,посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартамичистоты; 

– проводитьтекущуюуборкурабочегоместакондитеравсоответствиисинструкциями
и регламентами,стандартамичистоты; 

– применятьрегламенты,стандартыинормативно-

техническуюдокументацию,соблюдать санитарныетребования; 
– выбиратьиприменятьмоющиеидезинфицирующиесредства; 



– владетьтехникойуходазавесоизмерительнымоборудованием; 
– организовыватьобработку,подготовкуяицвсоответствиистребованиямисанитарн

ыхнормиправил; 
– мытьвручнуюивпосудомоечноймашине,чиститьираскладыватьнахранениепосуду

ипроизводственныйинвентарьвсоответствиисостандартамичистоты; 
– соблюдатьправиламытьякухонныхножей,острых,травмоопасныхчастейтехнолог

ического оборудования; 
– соблюдатьправиламытьяистерилизациикондитерскихмешков; 
– соблюдать условияхранениякухоннойпосуды,инвентаря,инструментов; 
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду 

всоответствиисвидом работнаразличныхучасткахкондитерскогоцеха; 
– подготавливатькработе,проверятьтехнологическоеоборудование,производственн

ый инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствиисинструкциямии 
регламентами,стандартамичистоты; 

– соблюдатьправилатехникибезопасности,пожарнойбезопасности,охраны 

труда; 
– выбирать,подготавливатьматериалы,посуду,контейнеры,оборудованиедля 

упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых хлебобулочных, 
мучныхкондитерскихизделий; 

– оцениватьналичие,проверятьорганолептическимспособомкачество,безопасность 
обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 
ароматическихикрасящихвеществидругихрасходныхматериалов; 

– осуществлятьих выборвсоответствиистехнологическимитребованиями; 
– обеспечиватьиххранениевсоответствиисинструкциямиирегламентами,стандарта

мичистоты; 
– подготовка,обработкаяицвсоответствиисостандартамичистоты; 
– своевременнооформлятьзаявкунасклад; 
– проводить анализ концепции, направлений специализации организации 

питания,ееценовойиассортиментнойполитики,потребительскихпредпочтений,рецептурко
нкурирующих и наиболее популярных организаций питания в различных 
сегментахресторанногобизнеса; 

– проводитьанализвозможностейорганизациипитаниявобласти: 
• применениясложных,инновационныхметодовприготовления; 
• технического оснащения организации и использования новейших

 видовоборудования,новых,региональных видовсырьяипродуктов; 
• квалификацииповаров; 
– подбиратьтипиколичествопродуктов,вкусовых,ароматических,красящихвеществ

дляразработкирецептуры сучетомтребованийпобезопасностипродукции; 
– соблюдатьбалансжировыхивкусовыхкомпонентов; 
– выбиратьформу,текстуруп/фсучетомспособапоследующейкулинарнойобработки; 



– комбинироватьразныеметодыприготовлениясучетомтребованийкбезопасностиго
товойпродукции; 

– проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и 
анализироватьрезультат,определять направлениякорректировкирецептуры; 

– изменятьрецептурысучетомособенностейзаказа,сезонности,кондиции,размера,фо
рмы ит.д.имеющегосясырья; 

– рассчитыватьколичествосырья,продуктов,массуполуфабриката,выходготовогоиз
делияподействующимметодикам,сучетомнормотходовипотерьприприготовлении; 

– оформлятьактпроработкиновойилиадаптированнойрецептуры; 
– представлятьрезультатпроработки(готовуюпродукцию,разработаннуюдокумента

цию)руководству; 
– проводить мастер-класс для представления результатов разработки

 новойрецептуры; 
знать: 
– требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности 

привыполненииработ; 
– санитарно-гигиеническиетребованияк процессам производства продукции,втом 

числе система анализа, оценки и управления опасными факторами (система 
ХАССП(НАССР)); 

– методыконтролякачествасырья.продуктов,качествавыполненияработподчиненны
ми; 

– важность постоянного контроля качества процессов приготовления и 
готовойпродукции; 

– способыиформыинструктированияперсоналавобластиобеспечениякачестваибезо
пасностикондитерскойпродукциисобственногопроизводстваипоследующейпроверкипони
манияперсоналомсвоейответственности; 

– требованияохранытруда,пожарнойбезопасностиипроизводственнойсанитариивор
ганизациипитания; 

– виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудовани
я,производственногоинвентаря,инструментов,весоизмерительныхприборов,посудыиправи
лауходазаними; 

– последовательностьвыполнениятехнологическихопераций,современныеметоды,т
ехникаобработки,подготовкисырьяипродуктов; 

– возможныепоследствиянарушениясанитарииигигиены; 
– требованиякличнойгигиенеперсоналаприподготовкепроизводственногоинвентар

яикухоннойпосуды; 
– виды,назначение,правилапримененияибезопасногохранениячистящих,моющихи

дезинфицирующихсредств,предназначенныхдляпоследующегоиспользования; 
– правилаутилизацииотходов; 



– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья
 ипродуктов; 

– виды,назначениеправилаэксплуатацииоборудованиядляупаковки; 
– способы и правилакомплектования,упаковкинавынос 

готовыххлебобулочных,мучных кондитерскихизделий; 
– правилавыбораосновныхпродуктовидополнительныхингредиентовсучетомихсоч

етаемости,взаимозаменяемости; 
– критерииоценкикачествакондитерскогосырья.продуктов,используемыхдляприго

товленияхлебобулочных,мучных кондитерскихизделий; 
– ассортимент,характеристикарегиональныхвидовсырья,продуктов; 
– нормывзаимозаменяемостисырьяипродуктов; 
– правиларасчетапотребностивсырьеипищевыхпродуктах; 
– правиласоставлениязаявкинасклад; 
– способы упаковки, складирования, условия, сроки хранения

 пищевыхпродуктов; 
– правилаутилизацииотходов; 
– ассортимент,рецептуры,пищеваяценность,требованияккачеству,методыприготов

ленияхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийразнообразногоассортимента,втом 
числерегиональных,для диетическогопитания; 

– температурныйрежимиправилаприготовленияхлебобулочныхмучныхкондитерск
ихизделий; 

– виды,назначениеиправилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудован
ия, производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых 
приприготовлениихлебобулочных,мучных кондитерскихизделий; 

– нормывзаимозаменяемостисырьяипродуктов; 
– ассортимент,характеристика,правилаприменения,нормызакладкиароматических,

красящихвеществ; 
– техникупорционирования,вариантыоформленияхлебобулочных,мучныхкондитер

скихизделийдляподачи; 
– виды,назначениестоловойпосудыдляотпускасраздачи,прилавка,контейнеровдляо

тпусканавыносхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийразнообразногоассортимента
,втомчислерегиональных; 

– методысервировкииподачихлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий; 
– требованиякбезопасностихраненияхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий

; 

– правиламаркированияупакованныххлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий
,правилазаполненияэтикеток; 

– ассортиментхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий; 
– правилаобщенияспотребителями; 
– базовыйсловарныйзапаснаиностранномязыке; 
– техникуобщения,ориентированнуюнапотребителя; 



– требованияохранытруда,пожарнойбезопасностиипроизводственнойсанитариивор
ганизациипитания; 

– виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудовани
я,производственногоинвентаря,инструментов,весоизмерительныхприборов,посудыиправи
лауходазаними; 

– организациюработнаразличныхучастках кондитерскогоцеха; 
– последовательностьвыполнениятехнологическихопераций,современныеметодып

риготовленияхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий; 
– регламенты,стандарты,втомчислесистемаанализа,оценкииуправленияопаснымиф

акторами(системаНАССР)инормативно-

техническаядокументация,используемаяприприготовлении 
хлебобулочных,мучныхкондитерских изделий; 

– возможныепоследствиянарушениясанитарииигигиены; 
– требованиякличнойгигиенеперсоналаприподготовкепроизводственногоинвентар

яикухоннойпосуды; 
– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств,предназначенныхдляпоследующегоиспользования; 
– правилаутилизацииотходов; 
– виды,назначениеупаковочныхматериалов,способыхраненияпищевыхпродуктов; 
– виды,назначениеоборудования,инвентаряпосуды,используемыхдляпорциониров

ания(комплектования)готовыххлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий; 
– способыиправилапорционирования(комплектования),упаковкинавыносготовых 

хлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий; 
– условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, мучных

 кондитерскихизделий; 
– ассортимент,требованияккачеству,условияисрокихранениясырьяипродуктов; 
– правилаоформления заявокнасклад; 
– виды,назначениеиправилаэксплуатацииприборовдляэкспресс-

оценкикачестваибезопасностисырьяиматериалов; 
– правилаобработкияицвсоответствиистребованиямисанитарныхнормиправил; 
– наиболееактуальныеврегионетрадиционныеиинновационныетехнологиипригото

вленияхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийсложногоассортимента; 
– новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы их 

хранения(непрерывный холод,шоковое охлаждение и заморозка, жидкий азот, дозревание 
фруктов,консервированиеипрочее); 

– современноевысокотехнологиченоеоборудованиеиспособыегоприменения; 
– принципы,вариантысочетаемостиосновныхпродуктовсдополнительнымиингреди

ентами,ароматическими,красящимивеществами; 
– принципыорганизациипроработкирецептур; 



– правила,методикирасчетаколичествасырьяипродуктовдляприготовления,выходаг
отовогопродукта; 

– правила оформления актов проработки, составления
 технологическойдокументации поеерезультатам. 

Рекомендуемоеколичествочасовнаосвоениепрограммыпрофессиональногомоду
ля: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –266 

часа;учебной практики–36часов; 
производственной практики – 108 

часов;промежуточнойаттестации18 

часов. 
 

АННОТАЦИЯПРОГРАММЫПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ 

ПМ06ОрганизацияиконтрольтекущейдеятельностиподчиненногоперсоналаОбл
асть применениярабочейпрограммы 

ПрограммапрофессиональногомодуляразработананаосновеФедеральногогосударст
венногообразовательногостандарта(далее–
ФГОС)поспециальностисреднегопрофессиональногообразования(далееСПО)43.02.15Пов
арскоеикондитерское дело, входящей в состав укрупненной группы профессий 43.00.00 

Сервиситуризмвчастиосвоенияосновноговидапрофессиональнойдеятельности(ВПД):Орг
анизацияиконтрольтекущейдеятельностиподчиненногоперсонала(ПК): 

ПК6.1.Осуществлятьразработкуассортиментакулинарнойикондитерскойпродукции,
различныхвидовменюсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовифор
мобслуживания. 

ПК6.2.Осуществлятьтекущеепланирование,координациюдеятельностиподчиненног
оперсоналасучетомвзаимодействиясдругимиподразделениями. 

ПК6.3.Организовыватьресурсноеобеспечениедеятельностиподчиненногоперсонала. 
ПК6.4.Осуществлятьорганизациюиконтрольтекущейдеятельностиподчиненногопер

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

идругихкатегорийработниковкухнинарабочемместе. 
Целиизадачипрофессиональногомодуля–

требованиякрезультатамосвоенияпрофессиональногомодуля 

Сцельюовладенияуказаннымвидомпрофессиональнойдеятельностиисоответствующ
ими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 
освоенияпрофессионального модулядолжен: 

иметьпрактическийопыт: 
– текущегопланированиядеятельностиподчиненногоперсонала; 
– расчетаосновныхпроизводственныхпоказателей; 
– координациисдругимиподразделениями,службами; 
– проверки уровняобеспеченностиресурсами; 



– заказа и получения продуктов, материалов на кухню/кондитерский
 цехорганизациипитания; 

– контроляхраненияи обеспечениясохранностизапасов; 
– проведенияинвентаризациизапасов; 
– поиска,выбораииспользованияинформациивобластиразработкиассортиментакул

инарнойикондитерскойпродукцииименю; 
– разработкиассортиментакулинарнойикондитерскойпродукции,различныхвидовм

еню; 
– ведениярасчетов,необходимыхпри разработкеменюиоформлениименю; 
– презентацииновогоменю; 
– совершенствованияассортиментаи меню; 
– планированиясобственнойдеятельностивобластиорганизациииконтроляработыпр

оизводственногоперсонала; 
– контролякачествавыполненияработ; 
– организациитекущей деятельности; 
– планированияобученияповаров,кондитеров,пекарей; 
– инструктирования,обучениянарабочемместе; 
– анализа,оценкирезультатовобучения; 
уметь: 
– обеспечиватьналичиематериальныхидругихресурсов; 
– взаимодействовать со службой обслуживания и другими

 структурнымиподразделениямиорганизациипитания; 
– разрабатывать,презентоватьразличныевидыменюсучетомпотребностейразличны

хкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания; 
– изменятьассортименткулинарнойикондитерскойпродукциивзависимостиотизмен

енияспроса; 
– составлятькалькуляциюстоимостиготовойпродукции; 
– планироватьработуподчиненногоперсонала; 
– составлятьграфикиработысучетомпотребностиорганизациипитания; 
– управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и

 осуществлятьмероприятияпомотивациии стимулированиюперсонала; 
– предупреждать факты хищений и других случаев нарушения

 трудовойдисциплины; 
– рассчитыватьпопринятойметодикеосновныепроизводственныепоказатели,стоим

остьготовойпродукции; 
– вестиутвержденнуюучетно-отчетнуюдокументацию,вт.ч.ивэлектронном 

виде;  
– организовыватьдокументооборот; 
– определятьобъекты,периодичностьиформыконтроля; 
– контролироватьсоблюдениерегламентовистандартоворганизациипитания, 

отрасли; 



– определять критерии качества готовых блюд, кулинарных,
 кондитерскихизделий,напитков; 

– организовыватьрабочиеместаразличных зонкухни; 
– организовывать,контролироватьиоцениватьработуподчиненногоперсонала; 
– обучать,инструктироватьповаров,кондитеров,другихкатегорийработниковкухни

нарабочихместах; 
знать: 
– нормативные правовые акты в области организации питания

 различныхкатегорийпотребителей; 
– основныеперспективыразвитияотрасли; 
– современные тенденции в области организации питания для

 различныхкатегорийпотребителей; 
– классификациюорганизацийпитания; 
– структуруорганизациипитания; 
– принципыорганизациипроцессаприготовлениякулинарнойикондитерскойпродук

ции,способы еереализации; 
– правила отпуска готовой продукции из кухни для различных

 формобслуживания; 
– правила организации работы, функциональные обязанности и

 областиответственностиповаров,кондитеров,пекарейидругих 
категорийработников кухни; 

– методыпланирования,контроляиоценкикачестваработисполнителей; 
– виды,формыи методымотивацииперсонала; 
– методыконтролявозможныххищенийзапасов; 
– основныепроизводственныепоказателиподразделенияорганизациипитания; 
– правилапервичногодокументооборота,учетаиотчетности; 
– формыдокументов, порядокихзаполнения; 
– программное обеспечение управления расходом продуктов и движением 

готовойпродукции; 
– правиласоставлениякалькуляциистоимости; 
– правилаоформлениязаказанапродуктысоскладаиприемапродуктов,соскладаиотпо

ставщиков,веденияучетаисоставлениятоварныхотчетов; 
– процедурыиправилаинвентаризациизапасов; 
– нормативные правовые акты в области организации питания

 различныхкатегорийпотребителей; 
– классификациюорганизацийпитания; 
– структуруорганизациипитания; 
– принципыорганизациипроцессаприготовлениякулинарнойикондитерскойпродук

ции,способы еереализации; 
– правила отпуска готовой продукции из кухни для различных

 формобслуживания; 
– правила организации работы, функциональные обязанности и

 областиответственностиповаров,кондитеров,пекарейидругихкатегорийработнико
в кухни; 



– методыконтроляиоценкикачества работисполнителей; 
– способыиформыинструктированияперсонала; 
– методыконтролявозможныххищенийзапасов. 
Рекомендуемоеколичествочасовнаосвоениепрограммыпрофессиональногомоду

ля: 
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –316 

часов;курсовойработы-24часа; 
учебной практики – 36 

часов;производственной практики – 

72 часа;промежуточнойаттестации18 

часа. 
 

АННОТАЦИЯПРОГРАММЫПРОФЕССИОНАЛЬНОГОМОДУЛЯ 

ПМ 07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 
рабочих,должностямслужащих (16675Повар,12901Кондитер) 

Областьприменениярабочейпрограммы 

ПрограммапрофессиональногомодуляразработананаосновеФедеральногогосударст
венногообразовательногостандарта(далее–
ФГОС)поспециальностисреднегопрофессиональногообразования(далееСПО)43.02.15Пов
арскоеикондитерское дело, входящей в состав укрупненной группы профессий 43.00.00 

Сервиситуризмвчастиосвоенияосновноговидапрофессиональнойдеятельности(ВПД):Вы
полнениеработпооднойилинесколькимпрофессиямрабочих,должностямслужащих 
(16675Повар,12901Кондитер)(ПК): 

ПК7.1.Осуществлятьтехнологическийпроцессмеханическойкулинарнойобработкис
ырья. 

ПК7.2.Осуществлятьтехнологическийпроцессприготовленияблюд,мучныхкондитер
ских, булочных и кулинарных изделий массового спросазаданного качества, 
напредприятиях питанияразличныхформсобственности. 

ПК7.3.Производитьсервировкуиоформлениеприготовленногоблюда. 
ПК 7.4. Определять качество приготовляемой пищи, предупреждать и 

устранятьвозможныееенедостатки. 
Целиизадачипрофессиональногомодуля–

требованиякрезультатамосвоенияпрофессиональногомодуля 

Сцельюовладенияуказаннымвидомпрофессиональнойдеятельностиисоответствующ
ими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 
освоенияпрофессионального модулядолжен: 

иметьпрактическийопыт: 
– подготовкипроизводственныхпомещенийисырьякработе; 
– работыстехнологическимоборудованием; 
– механическойкулинарнойобработкисырьяиизготовленияполуфабрикатов; 
– разработкиассортиментанесложныхблюд,мучныхкондитерских,булочныхикулин

арныхизделиймассовогоспроса; 



– приготовления широкого ассортимента простых и основных блюд и 
основныххлебобулочныхикондитерскихмучныхизделийсучетомпотребностейразличныхк
атегорийпотребителей; 

– порционирования,сервировкииоформленияблюд,мучныхкондитерских,булочных
икулинарныхизделиймассовогоспроса; 

– контролябезопасностиготовойкулинарнойпродукциимассовогоспроса; 
– работысоСборникомрецептур;нормативно-технологическойдокументацией; 
уметь: 
– соблюдатьправилаподготовкииинструкциипоработестехнологическимоборудова

нием; 
– выбиратьтехнологическоеоборудованиевзависимостиоттехнологическойопераци

ииэксплуатироватьегопоназначению; 
– определятькачествоиколичествосырья,необходимогодля работы; 
– владетьприемамипервичнойобработкисырья, нарезкипродуктов; 
– обеспечиватьправильноехранениесырья,полуфабрикатовиготовойкулинарнойпро

дукции; 
– изготавливатьпростыеполуфабрикатыизразличныхвидовсырья; 
– производитьрасчетэнергетическойценностипищевыхрационов; 
– пользоватьсяСборникамирецептурблюдикулинарныхизделийимучныхкондитерск

ихизделий; 
– производитьрасчетпотребногоколичествасырьяпонормативам; 
– документальнооформлятьотпускпродуктовисырьянапроизводствоивкондитерски

йцех; 
– проводитьрасчетыпоформулам; 
– разрабатывать ассортимент несложных блюд, мучных кондитерских, булочных 

икулинарныхизделиймассовогоспроса; 
– разрабатыватьтехнологическиекартынаблюда; 
– соблюдатьпоследовательностьтехнологическихоперацийприприготовленииассорт

имента несложных блюд, мучных кондитерских, булочных и кулинарных 
изделиймассовогоспроса; 

– органолептическиоцениватькачествоибезопасностьготовойпродукции; 
– соблюдатьтемпературныйрежимприподачеихранениикулинарнойпродукции,мучн

ыхикондитерскихизделиймассовогоспроса; 
– выполнятьпорционирование,сервировкуиоформлениеблюд,мучныхкондитерских,

булочныхикулинарныхизделиймассовогоспроса; 
знать: 
– ассортимент и технологию приготовлениякулинарной продукции, мучных 

икондитерскихизделиймассовогоспроса; 
– классификацию сырья, условия хранения и требования к качеству 

различныхвидов сырьядля приготовления кулинарной продукции массового спроса, 
мучных икондитерскихизделий; 



– требованияккачествуиправилавыборапродуктов,полуфабрикатовидополнительн
ых ингредиентов, используемых для приготовления кулинарной 
продукциимассовогоспроса,мучныхикондитерскихизделий; 

– основныекритерииоценкикачестваподготовленныхкомпонентовиготовойкулинар
нойпродукции,мучныхикондитерскихизделий; 

– методыивариантыкомбинированияразличныхспособовприготовлениякулинарной
продукциимассовогоспроса,мучныхикондитерскихизделий; 

– вариантысочетанияразличныхвидовсырья,основныхпродуктов,вкусовыхдобавок,
пряностейиприправдлясозданиягармоничныхблюдиизделий; 

– видыгарниров,заправок,соусовиправилаихподборакразличнымгруппам 

блюд; 
– температурный,санитарныйрежимиправилаприготовлениядляразличных 

видовнесложнойкулинарнойпродукциимассовогоспроса,мучныхикондитерскихизделий; 
– видытехнологическогооборудованияипроизводственногоинвентарядляприготовл

ениякулинарной продукциимассовогоспроса; 
– технологию приготовления кулинарной продукции массового спроса и мучных 

икондитерскихизделий; 
– органолептическиеспособыопределениястепениготовностиикачестваготовойкул

инарнойпродукциии изделий; 
– техникуи правилапорционированиямясныхирыбныхблюд,блюдизптицы; 
– вариантысервировки,оформления,способыитемпературуподачинесложныхблюди

изделиймассовогоспроса; 
– методыконтроляитребованиякбезопасностиприготовления,храненияиподачигото

войпродукции; 
– основы санитарии и правила личной гигиены; санитарно-

пищевоезаконодательство;способыпредупреждения пищевыхотравлений; 
– методикурасчетаэнергетическойценностипищевыхрационов; 
– правила пользования Сборниками рецептур блюд кулинарных изделий и 

мучныхкондитерскихизделий,расчетаколичествасырьяпонормативам; 
– основыкалькуляциииучетанапредприятияхобщественногопитания; 
– требованиякдокументальномуоформлениюотпускапродуктовисырьянапроизводс

твоивкондитерский цех; 
– организацию рабочих мест; правила пользования

 весоизмерительнымоборудованием; 
– методы обслуживания посетителей, основы деловой

 культуры;профессиональнойэтикииэстетики; 
– приемы,техникиитехнологииоформления,декорированияидизайнаготовойпродук

ции. 
Рекомендуемоеколичествочасовнаосвоениепрограммыпрофессиональногомоду

ля: 
обязательнойаудиторнойучебнойнагрузкиобучающегося–511часа; 



учебнойпрактики–72 

часа;производственной практики – 72 

часа;промежуточнойаттестации24час
ов. 

 
 Реализацияучебнойипроизводственнойпрактик 

ВсоответствиисФГОССПОпоспециальности43.02.15Поварскоеикондитерское 
делопрактика является обязательным и представляет собой вид 
учебныхзанятий,непосредственноориентированныхнапрофессионально-

практическуюподготовкуобучающихся. 
Практикизакрепляютзнанияиумения,приобретаемыеобучающимисяврезультатеосв

оениятеоретическихкурсов,вырабатываютпрактическиенавыкииспособствуюткомплексно
муформированиюобщекультурных(универсальных)ипрофессиональных 
компетенцийобучающихся. 

Специальность43.02.15Поварскоеикондитерскоеделопредполагаетпрактическуюд
еятельность обучающихся по приготовлению, оформлению и подготовкек реализации 
блюд, кулинарных и кондитерских изделий, закусок, напитков сложногоассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
формобслуживания,длячегопредусмотренодвепрактики:учебнаяпрактикаипроизводственн
ая: 

ПМ.01 – учебная практика, 2 недели; производственная практика, 2 
недели;ПМ 02 - учебная практика, 2,5 недели; производственная практика,4 
недели;ПМ.03 – учебная практика, 1,5 недели; производственная практика,3 
недели;ПМ.04–учебнаяпрактика,1неделя;производственнаяпрактика,2недели; 
ПМ.05 – учебная практика, 1 неделя; производственная практика,3 
недели;ПМ.06 –учебная практика, 1 неделя; производственная практика, 2 
недели;ПМ 07 - учебнаяпрактика, 2 недели; производственная практика, 2 
недели;Преддипломнаяпрактика,4недели. 
Всевидыпрактикпроводятсяобразовательнымучреждениемприосвоениистудентами

профессиональныхкомпетенцийврамкахпрофессиональныхмодулейимогутреализовывать
сякакконцентрированновнесколькопериодов,такирассредоточено,чередуясьстеоретически
мизанятиямиврамкахпрофессиональныхмодулей. 

Производственнаяпрактикапроводитьсяворганизациях,направлениедеятельности 
которых соответствует профилю подготовки обучающихся. Аттестация 
поитогампрактикиосуществляетсянаосновеоценкирешенияобучающимсязадачпрактики,о
тзываруководителейпрактики обуровнеегознаний иквалификации. 

Цельучебнойпрактики–
углублениезнанийиприобретениенеобходимыхпрактических навыков для дальнейшего 
использования практического опыта в изученииспециальныхдисциплин 
ипрофессиональныхмодулей. 

Цельпроизводственнойпрактики–закреплениетеоретическихзнаний,полученных 
студентами в процессе изучения профессиональных модулей, а также 
сбор,систематизацияиобобщениепрактическогоматериалавт.ч.дляиспользованияв 



выпускной квалификационной работе. Задачами производственной практики 
являютсяизучение нормативных и методических материалов, фундаментальной и 
периодическойлитературы по вопросам, разрабатываемым студентом в выпускной 
квалификационнойработе;анализдеятельностиорганизациипонаправлению,соответствую
щемутемедипломнойработы;разработкарекомендацийпоеесовершенствованию. 

Впроцессепрохожденияпрактикистудентынаходятсянарабочихместахивыполняютч
астьобязанностейштатныхработников,каквнештатныеработники. 

 
5 ФактическоересурсноеобеспечениеППССЗпоспециальности43.02.15Поварск

ое икондитерскоедело 

Программаподготовкиспециалистовсреднегозвенаобеспечиваетсяучебно-

методическойдокументациейповсемдисциплинам,междисциплинарнымкурсамипрофесси
ональныммодулям.Внеаудиторнаяработаобучающихсясопровождаетсяметодическимобес
печением. 

 Кадровоеобеспечениеучебногопроцесса 

Реализация программы подготовки специалистов среднего звена 
обеспечиваетсяпедагогическимиработникамиобразовательнойорганизации,атакжелицами,
привлекаемымикреализацииобразовательнойпрограммынаусловияхгражданско-

правовогодоговора,втомчислеизчисларуководителейиработниковорганизаций,направлени
едеятельностикоторыхсоответствуетобластипрофессиональнойдеятельности33Сервис,ока
заниеуслугнаселению(торговля,техническоеобслуживание,ремонт,предоставлениеперсон
альныхуслуг,услугигостеприимства,общественноепитаниеипр.)иимеющихстажработывда
ннойпрофессиональнойобластинеменее 3лет. 

ВучебномпроцессевподготовкепоцикламОПДиПМучаствует10преподавателей,изн
их2кандидатапедагогическихнаук,8преподавателейвысшейкатегории, 2 преподавателя 
первой категории, 7 преподавателей имеют звание Почетныйработник СПО, 
1преподавательимеетзваниеЗаслуженныйучительРФ. 

Руководителямивыпускныхквалификационныхработявляютсявысококвалифициров
анныепреподаватели,проходящиестажировкувпрофильныхорганизацияхнереже1разав3го
да. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации 
должнаотвечатьквалификационнымтребованиям,указаннымвпрофессиональномстандарте 

«Педагогпрофессиональногообучения,профессиональногообразованияидополнительного
профессиональногообразования»,утвержденномприказомМинистерстватрудаисоциально
йзащитыРоссийскойФедерацииот8сентября2015г. 
№608н. 

Педагогическиеработники,привлекаемыекреализацииобразовательнойпрограммы,д
олжныполучатьдополнительноепрофессиональноеобразованиепопрограммам повышения 
квалификации, в том числе в форме стажировки в 
организациях,направлениедеятельностикоторыхсоответствуетобластипрофессиональнойд
еятельности33Сервис,оказаниеуслугнаселению(торговля,техническое 



обслуживание,ремонт,предоставлениеперсональныхуслуг,услугигостеприимства,обществ
енное питание и пр.), не реже 1 раза в 3 года сучетом расширения 
спектрапрофессиональных компетенций. 

Доляпедагогическихработников(вприведенныхкцелочисленнымзначениямставок),о
беспечивающихосвоениеобучающимисяпрофессиональныхмодулей,имеющих опыт 
деятельности не менее 3 лет в организациях, направление 
деятельностикоторыхсоответствуетобластипрофессиональнойдеятельности33Сервис,оказ
аниеуслугнаселению(торговля,техническоеобслуживание,ремонт,предоставлениеперсона
льныхуслуг,услугигостеприимства,общественноепитаниеипр.),вобщемчислепедагогическ
ихработников,реализующихобразовательнуюпрограмму,должнабытьнеменее 
25процентов. 

 
 Учебно-методическоеиинформационноеобеспечениеучебногопроцесса 

Дляреализациипрограммыподготовкиспециалистовсреднегозвенаимеетсянеобходи
моеучебно-методическоеобеспечениеповсемдисциплинам,междисциплинарным 
курсамипрофессиональныммодулям. 

Каждыйобучающийсяимеетдоступкбазамданныхибиблиотечнымфондам,которыйс
формированпополномуперечнюдисциплин(модулей)основнойпрофессиональной 
образовательной программы. Во время самостоятельной 
подготовкиобучающиесяимеютдоступксетиИнтернет. 

Каждыйобучающиесяобеспеченнеменеечемоднимучебнымпечатнымиэлектронным
изданиемпокаждойдисциплинепрофессиональногоциклаиоднимучебно-

методическимпечатнымиэлектроннымизданиемпокаждомумеждисциплинарномукурсу. 
Библиотечныйфондукомплектованпечатнымиизданиямиосновнойидополнительной 

учебной литературы по дисциплинам все циклов и 
междисциплинарныхкурсов,изданнымизапоследние5лет. 

Библиотечныйфонд,помимоучебнойлитературывключаетофициальные,справочно-

библиографические и периодические издания в расчете 1 экземпляр на 
каждые100обучающихся. 

 
 Материально-техническоеобеспечениеучебногопроцесса 

Для реализации ППССЗ по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерскоедело, согласно требованиям ФГОС СПО в ГБПОУ АО «АГПК» создана 
материально-

техническаябаза,обеспечивающаяпроведениевсехвидовзанятийобучающихся,предусмотре
нныхучебнымпланом,исоответствующейдействующимсанитарнымипротивопожарнымпр
авиламинормам. 

Учебные аудитории оснащены наглядными учебными пособиями, материалами 
дляпреподаваниядисциплинпрофессиональногоцикла.Припроведениизанятийваудиториях
используетсямультимедийноеоборудование.Проведениепрактическихзанятий 
осуществляется на базе лабораторий колледжа таких, как химии, 
организацииобслуживания,техническогооснащениякулинарногоикондитерскогопроизвод
ства.А 



также мастерских – Учебная кухня ресторана с зонами для приготовления 
холодных,горячихблюд,кулинарныхизделий,сладкихблюд,десертовинапитков;Учебныйко
ндитерскийцех. 

Всеаудитории,компьютерныеклассы,лабораторииобеспеченынеобходимымкомплек
томлицензионногопрограммного обеспечения. 

 
 

 Кабинеты 

1 Социально-экономическихдисциплин 

2 Микробиологии,физиологиипитания,санитарииигигиены 

3 Иностранногоязыка 

4 Информационныхтехнологийвпрофессиональнойдеятельности 

5 Безопасностижизнедеятельностииохраны труда 

6 Экологическихосновприродопользования 

7 Организациихраненияиконтролязапасовисырья 

 Лаборатории 

1 Химии 

2 Организацииобслуживания 

3 Техническогооснащениякулинарногоикондитерскогопроизводства 

 Мастерские 

1. 
Учебнаякухняресторанасзонамидляприготовленияхолодных,горячихблюд, 
кулинарныхизделий, сладкихблюд,десертовинапитков 

2. Учебныйкондитерскийцех 

 Спортивныйкомплекс 

1 Спортивныйзал 

2 Открытыйстадионширокогопрофилясэлементамиполосыпрепятствий 

3 
Стрелковыйтир(влюбоймодификации,включая электронный) илиместодля 

стрельбы 

 Залы 

1 Библиотека,читальныйзалсвыходомвсетьИнтернет 

2 Актовыйзал 

 
5.4.1.2Требованиякоснащениюбазпрактик 

Оборудованиепредприятийитехническоеоснащениерабочихместпроизводственной 
практики должно соответствовать содержанию деятельности и 
даватьвозможностьобучающемусяовладетьпрофессиональнымикомпетенциямиповсемосв
аиваемымвидамдеятельности,предусмотреннымпрограммойсиспользованиемсовременны
х технологий,материаловиоборудования. 

Реализацияобразовательнойпрограммыпредполагаетобязательнуюучебнуюипроизв
одственнуюпрактику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной 
образовательнойорганизацииитребуетналичияоборудования,инструментов,расходныхмат
ериалов,обеспечивающихвыполнениевсехвидовработ,определенныхсодержаниемФГОСС
ПО, 



в том числе оборудования и инструментов, используемых при проведении 
чемпионатовВорлдскиллсиуказанныхвинфраструктурныхлистахконкурснойдокументаци
иВорлдскиллспокомпетенциям«Поварскоедело»и«Кондитерскоедело». 

 
5.5 Примерные расчеты нормативных затрат оказания государственных 

услугпореализацииобразовательной программы 

Расчетынормативныхзатратоказаниягосударственныхуслугпореализацииобразовате
льной программы осуществляется в соответствии с Методикой определениянормативных 
затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательныхпрограмм 
среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) 
иукрупненным группам профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки 
России27ноября 2015г.№АП-114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования 
пореализацииобразовательнойпрограммывключаютвсебязатратынаоплатутрудапреподава
телей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровнясредней 
заработнойплатыпедагогических работниковза 
выполняемуюимиучебную(преподавательскую)работуидругуюработувсоответствиисУказ
омПрезидентаРоссийскойФедерацииот7мая2012г.№597«Омероприятияхпореализациигос
ударственнойсоциальнойполитики». 

 
6. Нормативно-методическое обеспечение системы оценки качества 

освоенияобучающимисяППССЗпоспециальности43.02.15Поварскоеикондитерское 
дело 

ВсоответствиисФГОССПОпоспециальности43.02.15Поварскоеикондитерское 
делооценка качества освоения обучающимися ППССЗ включает 
текущийконтрользнаний,промежуточнуюигосударственнуюитоговуюаттестациюобучаю
щихся. 

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в 
двухосновныхнаправлениях: 

- оценкауровняосвоениякомпетенций; 
- оценка уровняовладениякомпетенциями. 
Текущийконтрользнанийипромежуточнаяаттестацияпроводитсяобразовательным 

учреждением по результатам освоения программ учебных дисциплин 
ипрофессиональныхмодулей.Формыипроцедурытекущегоконтролязнаний,промежуточно
йаттестациипокаждойдисциплинеипрофессиональномумодулюразрабатываются 
образовательным учреждением самостоятельно и доводятся до 
сведенияобучающихсявтечениепервыхдвухмесяцевотначалаобучения. 

Промежуточнаяаттестацияобучающихсяпредусмотренавформеэкзаменов,дифферен
цированныхинедифференцированныхзачетов. 

Промежуточнаяаттестацияобучающихсявформезачетовпроводитсязасчетчасов,отве
денныхнаосвоениесоответствующей дисциплины. 



Количествоэкзаменоввкаждомучебномгодувпроцессепромежуточнойаттестации 
студентов СПО по очной форме получения образования не превышает 8, 
аколичествозачетовидифференцированныхзачетов–10. 

Дляаттестацииобучающихсянасоответствиеихперсональныхдостиженийпоэтапным 
требованиям ППССЗ по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерскоедело 
создаются и утверждаются фонды оценочных средств, для 
проведениятекущегоконтроляуспеваемости и промежуточнойаттестации и позволяющие 
оценить знания,уменияи освоенныекомпетенции. 

Эти фонды включают контрольные вопросы и типовые задания для 
практическихзанятий, контрольных работ, зачетов и экзаменов, тесты, примерную 
тематику курсовыхработ, рефератов и т.п., а также иные формы контроля позволяющие 
оценить степеньсформированностикомпетенцийобучающихся. 

Государственная итоговая аттестация включает подготовку и защиту 
выпускнойквалификационной работы (дипломная работа (дипломный проект) – 

завершающий 
этапподготовкиспециалиста.Выпускнаяквалификационнаяработапредставляетсобойзакон
ченнуюразработкуназаданнуютему,написаннуюличноавторомподруководством научного 
руководителя, свидетельствующую об умении автора работать слитературой, обобщать и 
анализировать фактический материал, используя 
теоретическиезнанияипрактическиенавыки,полученныеприосвоениипрофессиональнойоб
разовательнойпрограммы,содержащуюэлементынаучногоисследования.Ввыпускнойквали
фикационнойработемогутиспользоватьсяматериалыисследований,отраженныеввыполнен
ныхранеестудентомкурсовыхработах. 

Тематикавыпускнойквалификационнойработыразрабатываетсяведущимипреподава
телями,атакжесоответствуетсодержаниюодногоилинесколькихпрофессиональныхмодуле
йирассматриваютсяназаседанииМКсервисныхтехнологийи утверждаются директором 
колледжа. Требования к содержанию, объему и 
структуревыпускнойквалификационнойработыопределяютсяПрограммойогосударственн
ойитоговойаттестациивыпускников. 

Программагосударственнойитоговойаттестации,содержащаяформы,условияпровед
ения и защиты выпускной квалификационной работы, включая 
демонстрационныйэкзамен,разрабатываетсягосударственнойаттестационнойкомиссией,ут
верждаетсяруководителемобразовательногоучрежденияидоводитсядосведенияобучающих
ся. 

Кгосударственнойитоговойаттестациидопускаютсялица,выполнившиетребования, 
предусмотренные программой и успешно прошедшие все 
промежуточныеаттестационныеиспытания,предусмотренныепрограммамиучебныхдисци
плинипрофессиональных модулей. 

Необходимым условием допуска к государственной итоговой аттестации 
являетсяпредставление документов, подтверждающих освоение обучающимся 
компетенций приизучении теоретического материала и прохождении практики по 
каждому из 
основныхвидовпрофессиональнойдеятельности.Дляэтихцелейвыпускникоммогутбытьпре
доставлены отчеты о ранее достигнутых результатах, дополнительные 
сертификаты,свидетельства(дипломы)олимпиад,конкурсовит.п.,творческиеработыпо 



специальности,характеристикисместпрохожденияпреддипломнойпрактикиитакдалее. 
В ходе защиты выпускной квалификационной работы членами 

государственнойаттестационнойкомиссиипроводитсяоценкаосвоенныхвыпускникамипро
фессиональных и общих компетенций в соответствии с критериями, 
утвержденнымиобразовательнымучреждениемпослепредварительногоположительногозак
люченияработодателей. 

Оценкакачестваосвоенияпрограммыподготовкиспециалистовсреднегозвенаосущест
вляетсягосударственнойаттестационнойкомиссиейпорезультатамзащитывыпускной 
квалификационной работы, промежуточных аттестационных испытаний и 
наоснованиидокументов,подтверждающихосвоениеобучающимсякомпетенций. 

Лицам, прошедшим соответствующее обучение в полном объеме и 
аттестацию,образовательнымучреждениямвыдаютсядокументыгосударственногообразцао
соответствующемуровнеобразования,заверенныепечатьюучреждения. 


