
 

 

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

ОП 01. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 
 

1.1. Область применения рабочей программы 
 

Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является  частью  основной  профессио- 

нальной  образовательной  программы  в  соответствии  с  ФГОС  СПО  по  специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1- 

1.4 

ПК 2.1- 

2.8 

ПК 3.1- 

3.7 

ПК 4.1- 

4.6 
ПК 5.1- 

5.6 

ПК 6.1- 

6.4 

ОК 01- 

07 

ОК 09 

ОК 10 

− использовать лабора- 

торное оборудование; 
− определять основные 

группы микроорганиз- 

мов; 

− проводить микробиоло- 

гические  исследования 

и давать оценку полу- 

ченным     результатам; 

−  обеспечивать   выполне- 

ние  санитарно- 

эпидемиологических 

требований к процессам 

приготовления и реали- 

зации блюд,  кулинар- 

ных, мучных, кондитер- 

ских  изделий,  закусок, 

напитков; 

− обеспечивать выполне- 

ние требований системы 

анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система 

ХАССП) при выполне- 

нии работ; 

− производить сани- 

тарную обработку обо- 

рудования и инвентаря; 

− осуществлять мик- 

робиологический кон- 

троль пищевого произ- 

водства; 

− проводить органолепти- 

ческую оценку качества 

и безопасности пище- 

вого сырья и продуктов; 

− рассчитывать энергети- 

ческую ценность блюд; 

− основные понятия и термины микробиоло- 

гии; 
−  классификацию микроорганизмов; 

− морфологию и физиологию основных групп 

микроорганизмов; 

− генетическую и химическую основы наслед- 

ственности и формы изменчивости микроор- 

ганизмов; 

− роль микроорганизмов в круговороте веществ 

в природе; 

− характеристики микрофлоры почвы, воды и 

воздуха; 

− особенности сапрофитных и патогенных 

микроорганизмов; 

− основные пищевые инфекции и пищевые от- 

равления; 

− микробиологию основных пищевых продук- 

тов; 

− основные пищевые инфекции и пищевые от- 

равления; 

− возможные источники микробиологического 

загрязнения в процессе производства кули- 

нарной продукции; 

− методы предотвращения порчи сырья и гото- 

вой продукции; 
− правила личной гигиены работников органи- 

зации питания; 

− классификацию моющих средств, правила их 

применения, условия и сроки хранения; 

− правила проведения дезинфекции, дезинсек- 

ции, дератизации; 
−  схему микробиологического контроля; 
− пищевые вещества и их значение для орга- 

низма человека; 

− суточную норму потребности человека в пи- 

тательных веществах; 

− основные процессы обмена веществ в орга- 

низме; 



 

 − составлять рационы пи- 

тания для различных 

категорий потребите- 

лей, в том числе для 

различных диет с уче- 

том индивидуальных 

особенностей человека 

−  суточный расход энергии; 
− состав, физиологическое значение, энергети- 

ческую и пищевую ценность различных про- 

дуктов питания; 

− физико-химические изменения пищи в про- 

цессе пищеварения; 

− усвояемость пищи, влияющие на нее факто- 

ры; 

− нормы и принципы рационального сбаланси- 

рованного питания для различных групп на- 

селения; 

− назначение диетического (лечебного) пита- 

ния, характеристику диет; 
−  методики составления рационов питания 

 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 
64 

Объем образовательной программы 
64 

в том числе: 

теоретическое обучение 
44 

практические занятия (если предусмотрено) 20 

Промежуточная аттестация 
д/з 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

 

ОП 02. ОРГАНИЗАЦИЯ ХРАНЕНИЯ И КОНТРОЛЬ ЗАПАСОВ И СЫРЬЯ 
 

1.1. Область применения рабочей программы 
 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональ- 

ной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

 
 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

− определять  наличие  запасов 

и расход  продуктов; 

− оценивать условия хранения 

и состояние продуктов и 

запасов; 

− проводить инструктажи по 

безопасности хранения 

пищевых продуктов; 

− принимать решения по орга- 

низации процессов контроля 

расхода и хранения продук- 

тов; 

− оформлять технологическую 

документацию и документа- 

цию по контролю расхода и 

хранения продуктов, в том 

числе с использованием спе- 

циализированного про- 

граммного     обеспечения 

− ассортимент и характеристики ос- 

новных групп продовольственных 

товаров; 

− общие требования к качеству сы- 

рья и продуктов; 
− условия хранения, упаковки, 

транспортирования и реализации 

различных видов продовольствен- 

ных продуктов; 

− методы контроля качества продук- 

тов при хранении; 

− способы и формы  инструктирова- 

ния персонала по безопасности 

хранения пищевых продуктов; 

− виды снабжения; 
− виды складских помещений и тре- 

бования к ним; 

− периодичность технического об- 

служивания холодильного, меха- 

нического и весового оборудова- 

ния; 

− методы контроля сохранности и 

расхода продуктов на производст- 

вах питания; 

− программное обеспечение управ- 

ления расходом продуктов на про- 

изводстве и  движением блюд; 

− современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и 

расхода продуктов на производст- 

ве; 

− методы контроля возможных хи- 

щений запасов  на производстве; 

− правила оценки состояния запасов 

на  производстве; 

− процедуры и правила инвентариза- 

ции запасов  продуктов; 

− правила оформления заказа на 



 

 

  продукты со склада и приема про- 

дуктов, поступающих со склада и 

от поставщиков; 

− виды сопроводительной докумен- 

тации на различные группы про- 

дуктов. 

 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 90 

  

Объем образовательной программы 90 

в том числе: 

теоретическое обучение 60 

практические занятия (если предусмотрено) 20 

Самостоятельная работа 10 

Промежуточная аттестация д/з 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ   ДИСЦИПЛИНЫ 
 

 

ОП 03. ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ ОРГАНИЗАЦИЙ ПИТАНИЯ 
 

1.1. Область применения рабочей программы 
 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональ- 

ной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1- 

1.4 

ПК 2.1- 

2.8 

ПК 3.1- 

3.7 

ПК 4.1- 

4.6 

ПК 5.1- 

5.6 

ПК 6.1- 

6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

− определять вид, обеспечивать 

рациональный подбор в соот- 

ветствии с потребностью про- 

изводства технологического 

оборудования, инвентаря, ин- 

струментов; 

− организовывать рабочее место 

для обработки сырья, приго- 

товления полуфабрикатов, го- 

товой продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами 

техники безопасности, сани- 

тарии и пожарной безопасно- 

сти; 

− подготавливать к работе, ис- 

пользовать технологическое 

оборудование по его назначе- 

нию с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, пра- 

вильно ориентироваться в экс- 

тренной ситуации 

− выявлять риски в области 

безопасности работ на произ- 

водстве и разрабатывать пред- 

ложения по их минимизации и 

устранению; 

− оценивать эффективность ис- 

пользования оборудования; 
− планировать мероприятия по 

обеспечению безопасных и 

благоприятных условий труда 

на производстве, предупреж- 

дению травматизма; 

− контролировать соблюдение 

графиков технического об- 

служивания оборудования и 

исправность   приборов   безо- 

− классификацию, основные техниче- 

ские характеристики, назначение, 

принципы действия, особенности 

устройства, правила безопасной экс- 

плуатации различных групп техноло- 

гического оборудования; 

− принципы организации обработки 

сырья, приготовления полуфабрика- 

тов, готовой кулинарной и кондитер- 

ской продукции, подготовки ее к 

реализации; 

− прогрессивные способы организации 

процессов приготовления пищи с ис- 

пользованием современных видов 

технологического оборудования; 

− правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, инстру- 

ментов, посуды для различных про- 

цессов приготовления и отпуска ку- 

линарной и кондитерской продукции; 

− методики расчета производительно- 

сти технологического оборудования; 

− способы организации рабочих мест 

повара, кондитера, пекаря в соответ- 

ствии с видами изготавливаемой ку- 

линарной, хлебобулочной и конди- 

терской продукции; 

− правила электробезопасности, по- 

жарной безопасности; 
−  правила охраны труда в организаци- 

ях питания 



 

 

 пасности и измерительных 

приборов. 

− оперативно  взаимодейство- 

вать с работником, ответст- 

венным за безопасные и бла- 

гоприятные условия работы на 

производстве; 

− рассчитывать производствен- 

ные мощности и эффектив- 

ность работы технологическо- 

го оборудования 

проводить инструктаж по безо- 

пасной эксплуатации техноло- 

гического оборудования 

 

 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы 
Объем ча- 

сов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 60 

  

Объем образовательной программы 60 

в том числе: 

теоретическое обучение 40 

практические занятия (если предусмотрено) 20 

Промежуточная аттестация д/з 



 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП 04. ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

1.1. Область применения рабочей программы 
 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональ- 

ной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

− выполнения всех видов работ по 

подготовке залов и инвентаря ор- 

ганизаций общественного питания 

к обслуживанию; 

− встречи, приветствия, размещения 

гостей, подачи меню; 

− приема, оформления и выполне- 

ния заказа на продукцию и услуги 

организаций общественного пита- 

ния; 

− рекомендации блюд и напитков 

гостям при оформлении заказа; 

− подачи блюд и напитков разными 

способами; 
− расчета с потребителями; 

− обслуживания потребителей при 

использовании специальных форм 

организации питания; 

− выполнять подготовку залов к об- 

служиванию в соответствии с его 

характером, типом и классом ор- 

ганизации общественного питания 

− подготавливать зал ресторана, 

бара, буфета к обслуживанию в 

обычном режиме и на массовых 

банкетных мероприятиях; 

− складывать салфетки разными 

способами; 

− соблюдать личную гигиену 
− подготавливать посуду, приборы, 

стекло 

− осуществлять прием заказа на 

блюда и напитки 

− подбирать виды оборудования, 

мебели, посуды, приборов, белья в 

соответствии с типом и классом 

организации общественного пита- 

ния; 

− виды, типы и классы органи- 

заций общественного пита- 

ния; 

− рынок ресторанных услуг , 

специальные виды услуг ; 

− подготовку залов к обслужи- 

ванию в соответствии с его 

характером, типом и классом 

организации общественного 

питания; 

− правила накрытия столов ска- 

тертями, приемы полировки 

посуды и приборов; 

− приемы складывания салфе- 

ток 

−  правила личной подго- 

товки официанта, бармена к 

обслуживанию 

−  ассортимент, назначение, 

характеристику столовой по- 

суды, приборов, стекла 

− сервировку столов, совре- 

менные направления серви- 

ровки 

− обслуживание потребителей 

организаций общественного 

питания всех форм собствен- 

ности, различных видов, ти- 

пов и классов; 

− использование в процессе об- 

служивания инвентаря, весо- 

измерительного и торгово- 

технологического оборудова- 

ния; 

− приветствие и размещение 

гостей за столом; 

− правила оформления и пере- 

дачи заказа на производство, 



 

 

 − оформлять и передавать   заказ на 

производство, в бар, в буфет; 

− подавать алкогольные и безалко- 

гольные напитки, блюда различ- 

ными способами; 

− соблюдать очередность и технику 

подачи блюд и напитков; 
− соблюдать требования к качеству, 

температуре подачи блюд и на- 

питков; 

− разрабатывать различные виды 

меню, в том числе план-меню 

структурного подразделения; 

− заменять использованную посуду 

и приборы; 
− составлять и оформлять меню, 

− обслуживать массовые  банкетные 

мероприятия и приемы 

− обслуживать   иностранных   тури- 

стов 

− эксплуатировать инвентарь, весо- 

измерительное и торгово- 

технологическое оборудование в 

процессе обслуживания 

− осуществлять подачу блюд и на- 

питков гостям различными спосо- 

бами; 

− предоставлять счет и производить 

расчет с потребителями; 

− соблюдать правила ресторанного 

этикета; 
− производить расчет с потребите- 

лем, используя различные формы 

расчета; 

изготавливать   смешанные,   горячие 

напитки, коктейли 

бар, буфет; 
− правила и технику подачи ал- 

когольных и безалкогольных 

напитков; 

− способы подачи блюд; 

− очередность и технику пода- 

чи блюд и напитков; 
− кулинарную характеристику 

блюд, смешанные и горячие 

напитки, коктейли 

− правила сочетаемости напит- 

ков и блюд; 

− требования к качеству, тем- 

пературе подачи блюд и на- 

питков; 

− способы замены использо- 

ванной посуды и приборов; 

−  правила культуры об- 

служивания, протокола и эти- 

кета при взаимодействии с 

гостями; 

− информационное  обеспече- 

ние услуг общественного пи- 

тания; 

− правила составления и 

оформления меню, 

− обслуживание массовых бан- 

кетных мероприятий и прие- 

мов 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы 
Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 60 

Объем образовательной программы 60 

в том числе: 

теоретическое обучение 30 

практические занятия (если предусмотрено) 30 

Промежуточная аттестация д/з 



 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ   ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП 05. ОСНОВЫ ЭКОНОМИКИ, МЕНЕДЖМЕНТА И МАРКЕТИНГА 

1.1. Область применения рабочей программы 
 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональ- 

ной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1- 

1.4 

ПК 2.1- 

2.8 

ПК 3.1- 

3.7 

ПК 4.1- 

4.6 

ПК 5.1- 

5.6 

ПК 6.1- 

6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

− участвовать в выборе наи- 

более эффективной орга- 

низационно - правовой 

формы для деятельности 

организации ресторанного 

бизнеса, формировании па- 

кета документов для от- 

крытия предприятия; 

− рассчитывать и планиро- 

вать основные технико- 

экономические показатели 

деятельности организации 

ресторанного бизнеса и 

анализировать их динами- 

ку; 

− анализировать факторы, 

влияющие на хозяйствен- 

ную деятельность органи- 

зации; 

− рассчитывать показатели 

эффективности использо- 

вания ресурсов организа- 

ции; 

− проводить инвентаризацию 

на предприятиях питания; 
− пользоваться нормативной 

документацией и оформ- 

лять и учетно-отчетную 

документацию (заполнять 

договора о материальной 

ответственности, доверен- 

ности на получение мате- 

риальных ценностей, вести 

товарную книгу кладов- 

щика, списывать товарные 

потери, заполнять инвента- 

ризационную опись; 

оформлять   поступление и 

− понятие, цели и задачи экономики, основ- 

ные положения экономической теории; 

− принципы функционирования рыночной 

экономики, современное состояние и пер- 

спективы развития отрасли; 

− виды экономической деятельности (отрас- 

ли народного хозяйства), 
− сущность предпринимательства, его виды, 

значение малого бизнеса для экономики 

страны, меры господдержки малому биз- 

несу, виды предпринимательских рисков и 

методы их минимизации; 

− классификацию хозяйствующих  субъек- 

тов в рыночной экономике по признакам; 

− цели и задачи организации ресторанного 

бизнеса, понятие концепции организации 

питания; 

− этапы регистрации и порядок ликвидации 

организаций, понятие банкротства, его 

признаки и методы предотвращения; 

− факторы внешней среды организации пи- 

тания, элементы ее внутренней среды и 

методики оценки влияния факторов 

внешней среды на хозяйственную дея- 

тельность организации питания (SWOT- 

анализ); 

− функции и задачи бухгалтерии как струк- 

турного подразделения предприятия, ор- 

ганизацию учета на предприятии питания, 

объекты учета, основные принципы, фор- 

мы ведения бухгалтерского учета, рекви- 

зиты первичных документов, их класси- 

фикацию, требования к оформлению до- 

кументов, права и обязанности главного 

бухгалтера организации питания, понятие 

инвентаризации; 

− 

иды экономических ресурсов (оборотные 



 

 

 передачу материальных 

ценностей, составлять 

калькуляционные карточки 

на блюда и кондитерские 

изделия, документацию по 

контролю наличия запасов 

на производстве); 

− оценивать имеющиеся на 

производстве запасы в со- 

ответствии с требуемым 

количеством и качеством, 

рассчитывать и анализиро- 

вать изменение показате- 

лей товарных запасов и то- 

варооборачиваемости, ис- 

пользовать программное 

обеспечение при контроле 

наличия запасов 

− анализировать состояние 

продуктового баланса 

предприятия питания; 

− вести учет реализации го- 

товой продукции и полу- 

фабрикатов; 

− калькулировать цены на 

продукцию собственного 

производства и полуфабри- 

каты производимые орга- 

низацией ресторанного 

бизнеса; 

− рассчитывать налоги и от- 

числения, уплачиваемые 

организацией ресторанного 

бизнеса в бюджет и в госу- 

дарственные внебюджет- 

ные фонды, 

− рассчитывать проценты и 

платежи за пользование 

кредитом, уплачиваемые 

организацией банку; 

− планировать и контролиро- 

вать собственную деятель- 

ность и деятельность под- 

чиненных; 

− выбирать методы принятия 

эффективных управленче- 

ских решений; 

− управлять конфликтами и 

стрессами в организации; 

− применять в профессио- 

нальной деятельности 

и внеоборотные активы, трудовые ресур- 

сы), используемых организацией ресто- 

ранного бизнеса и методы определения 

эффективности их использования; 

− понятие и виды товарных  запасов,  их 

роль в общественном питании, понятие 

товарооборачиваемости, абсолютные и 

относительные показатели измерения то- 

варных запасов, методику анализа товар- 

ных запасов предприятий питания; 

− понятие продуктового баланса организа- 

ции питания, методику планирования по- 

ступления товарных запасов с помощью 

показателей продуктового баланса; 

−  источники снабжения сырьём, продуктами 

и тарой, учет сырья, продуктов и тары в 

кладовых предприятий общественного пи- 

тания, документы, используемые в кладо- 

вых предприятия; товарную книгу, списа- 

ние товарных потерь, отчет материально - 

ответственных лиц, 

− учет реализации продукции собственного 

производства и полуфабрикатов; 

− понятия «производственная мощность» и 
«производственная программа предпри- 

ятия», их содержание, назначение, факто- 

ры формирования производственной про- 

граммы, исходные данные для её эконо- 

мического обоснования и анализа выпол- 

нения, методику расчета пропускной спо- 

собности зала и коэффициента её исполь- 

зования; 

− 

ребования к реализации продукции обще- 

ственного питания; 

− 
оличественный и качественный состав 

персонала организации; 

− 

оказатели и резервы роста производитель- 

ности труда на предприятиях питания, по- 

нятие нормирования труда; 

− формы и системы оплаты труда, виды га- 

рантий, компенсаций и удержаний из за- 

работной платы; 

− состав издержек производства и обраще- 

ния организаций  ресторанного бизнеса; 

− механизмы ценообразования на продук- 

цию (услуги) организаций ресторанного 

бизнеса; 

− основные  показатели  деятельности  пред- 



 

 

 приемы делового  общения 

и управленческого воздей- 

ствия; 

− анализировать текущую 

ситуацию на рынке товаров 

и услуг; 

− составлять бизес-план для 

организации ресторанного 

бизнеса 

− анализировать возможно- 

сти организации питания в 

области выполнения пла- 

нов по производству и реа- 

лизации на основании 

уровня технического ос- 

нащения, квалификации 

поваров и кондитеров; 

− прогнозировать изменения 

на рынке ресторанного 

бизнеса и восприятие по- 

требителями меню; 

− анализировать спрос на то- 

вары и услуги организации 

ресторанного бизнеса; 

− грамотно определять мар- 

кетинговую политику ор- 

ганизации питания (товар- 

ную, ценовую политику, 

способы продвижения про- 

дукции и услуг  на рынке); 

проводить маркетинговые ис- 

следования в соответствии 

с целями организации и 

анализ потребительских 

предпочтений, меню кон- 

курирующих и наиболее 

популярных организаций 

питания в различных сег- 

ментах ресторанного биз- 

неса 

приятий общественного питания и методы 

их расчета; 

−  понятие товарооборота, дохода, прибыли 

и рентабельности предприя, факторы, 

влияющие на них, методику расчета, пла- 

нирования, анализа; 

− сущность, виды и функции кредита, прин- 

ципы кредитования предприятий, виды 

кредитов, методику расчета процентов за 

пользование банковским кредитом, упла- 

чиваемых предприятием банку; 

− налоговую систему РФ: понятие, основ- 

ные элементы, виды налогов и отчисле- 

ний, уплачиваемых организациями ресто- 

ранного бизнеса в государственный бюд- 

жет и в государственные внебюджетные 

фонды, методику их расчета; 

− понятие бизнес-планирования, виды и 

разделы бизнес-плана; 
− сущность, цели, основные принципы и 

функции менеджмента (планирование, ор- 

ганизация, мотивация, контроль, комму- 

никация и принятие управленческих ре- 

шений), особенности менеджмента в об- 

ласти профессиональной деятельности; 

− стили управления; 

− способы организации работы коллектива, 

виды и методы мотивации персонала 

− правила делового общения в коллективе; 

− сущность, цели, основные принципы и 

функции маркетинга; 

− понятие сегментация рынка; 
− методы проведения маркетинговых иссле- 

дований; 

− понятие товарной, ценовой, сбытовой, 

коммуникационной политики организа- 

ции питания (комплекс маркетинга); 

−  организацию управления маркетинговой 

деятельностью в организации ресторанно- 

го бизнеса 



 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 26 

Объем образовательной программы 36 

в том числе:  

теоретическое обучение 16 
10 практические занятия (если предусмотрено) 10 

самостоятельная работа 10 

Промежуточная аттестация зачет 
 

 

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ   ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП 06. ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.1. Область применения рабочей программы 
 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональ- 

ной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 
ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

− использовать необхо- 

димые нормативно- 

правовые  документы; 

−  защищать  свои  права 

в соответствии с гра- 

жданским, граждан- 

ско-процессуальным 

и трудовым законо- 

дательством; 

анализировать и оцени- 

вать результаты и по- 

следствия деятельно- 

сти (бездействия) с 

правовой точки зре- 

ния 

− основные положения Конституции 

Российской Федерации, Трудового 

Кодекса; 

− права и свободы человека и граждани- 

на, механизмы их реализации; 
− понятие правового регулирования  в 

сфере профессиональной деятельно- 

сти; 

− законодательные акты и другие нор- 

мативные документы, регулирующие 

правоотношения в процессе профес- 

сиональной   деятельности; 

− организационно-правовые формы 

юридических лиц; 

− правовое положение субъектов пред- 

принимательской   деятельности; 

− права и обязанности работников в 

сфере профессиональной деятельно- 

сти; 

− порядок заключения  трудового догово- 



 

 

  ра и основания его прекращения; 

− роль  государственного  регулирования 

в обеспечении занятости населения; 

− право социальной защиты граждан 
− понятие  дисциплинарной и  матери- 

альной ответственности работника; 

− виды административных правонару- 

шений и административной 

− ответственности; 
−  нормы защиты нарушенных прав и су- 

дебный порядок разрешения споров 
 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Объем образовательной программы 42 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 36 

в том числе: 

теоретическое обучение 16 

практические занятия (если предусмотрено) 20 

Самостоятельная работа 6 

Промежуточная аттестация зачет 



 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ  ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП 07. ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ 

В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 
1.1. Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональ- 

ной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 6.1- 

6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

пользоваться современ- 

ными средствами связи и орг- 

техникой; обрабатывать тек- 

стовую и табличную информа- 

цию; 

использовать техноло- 

гии сбора, размещения, хране- 

ния, накопления, преобразова- 

ния и передачи данных в про- 

фессионально ориентирован- 

ных информационных систе- 

мах; 

использовать в профес- 

сиональной деятельности раз- 

личные виды программного 

обеспечения, применять ком- 

пьютерные и телекоммуника- 

ционные средства; 

обеспечивать информа- 

ционную безопасность; 

применять антивирус- 

ные средства защиты инфор- 

мации; 

осуществлять поиск необходи- 

мой информации 

основные понятия автоматизиро- 

ванной обработки информации; 

общий состав и структуру персо- 

нальных компьютеров и вычислительных 

систем; 

базовые системные программные 

продукты в области профессиональной 

деятельности; 

состав, функции и возможности 

использования информационных и теле- 

коммуникационных технологий в профес- 

сиональной деятельности; методы и сред- 

ства сбора, обработки, хранения, передачи 

и накопления информации; 

−  основные методы и приемы обеспече- 

ния информационной безопасности 



 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

 
Вид учебной работы 

Объем 

часов 

Объем образовательной программы 80 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 80 

в том числе: 

теоретическое обучение 30 

практические занятия (если предусмотрено) 50 

Промежуточная аттестация д/з 

 

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП 08. ОХРАНА ТРУДА 

 
1.1. Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональ- 

ной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 
 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1- 

1.4 

ПК 2.1- 

2.8 

ПК 3.1- 

3.7 

ПК 4.1- 

4.6 

ПК 5.1- 

5.6 

ПК 6.1- 

6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

-выявлять опасные и 

вредные производственные 

факторы и соответствующие 

им риски, связанные с про- 

шлыми, настоящими или 

планируемыми видами про- 

фессиональной деятельно- 

сти; 

-использовать средст- 

ва коллективной и индиви- 

дуальной защиты в соответ- 

ствии с характером выпол- 

няемой профессиональной 

деятельности; 

-участвовать в атте- 

стации  рабочих мест  по  ус- 

-системы управления охраной труда в 

организации; 

-законы и иные нормативные право- 

вые акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, рас- 

пространяющиеся на деятельность органи- 

зации; 

-обязанности работников в области 

охраны труда; 
-фактические или потенциальные по- 

следствия собственной деятельности (или 

бездействия) и их влияние на уровень безо- 

пасности труда; 

-возможные последствия несоблюде- 

ния технологических процессов и производ- 

ственных инструкций подчиненными работ- 



 

 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ловиям труда, в т. ч. оцени- 

вать условия труда и уровень 

травмобезопасности; 

-проводить вводный 

инструктаж подчиненных 

работников (персонала), ин- 

структировать их по вопро- 

сам техники безопасности на 

рабочем месте с учетом спе- 

цифики выполняемых работ; 

-разъяснять подчи- 

ненным работникам (персо- 

налу) содержание установ- 

ленных требований охраны 

труда; 

-вырабатывать и кон- 

тролировать навыки, необхо- 

димые для достижения тре- 

буемого уровня безопасности 

труда; 

-вести документацию уста- 

новленного образца по 

охране труда, соблюдать 

сроки ее заполнения и ус- 

ловия хранения 

никами (персоналом); 
-порядок и периодичность инструк- 

тирования подчиненных работников (персо- 

нала); 

−  -порядок хранения и использования 

средств коллективной и индивидуальной 

защиты 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 

Объем 

часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 32 

Объем образовательной программы 32 

в том числе: 

теоретическое обучение 22 

практические занятия (если предусмотрено) 10 

Промежуточная аттестация зачет 



 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ  ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП 09. БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 
1.1. Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональ- 

ной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

 
1.2.Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 
 

Компетенции Уметь Знать 

ОК 1- 4, ОК 6, 

ОК 8, ОК 9, 

ОК 10 

организовывать и проводить ме- 

роприятия по защите населения 

от негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций; 

предпринимать профилактиче- 

ские меры для снижения уровня 

опасностей различного вида и 

их последствий в профессио- 

нальной деятельности и быту; 

использовать средства индиви- 

дуальной и коллективной защи- 

ты от оружия массового пора- 

жения; 

применять первичные средства 

пожаротушения; 

ориентироваться в перечне во- 

енно-учетных специальностей и 

самостоятельно определять сре- 

ди них родственные полученной 

специальности; 

применять профессиональные 

знания в ходе исполнения обя- 

занностей военной службы на 

воинских должностях в соответ- 

ствии с полученной специально- 

стью; 

владеть способами бескон- 

фликтного общения и саморегу- 

ляции в повседневной деятель- 

ности и экстремальных услови- 

ях военной службы; 

оказывать первую помощь по- 

страдавшим 

принципы обеспечения устойчивости 

объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий 

при техногенных чрезвычайных ситуаци- 

ях и стихийных явлениях, в том числе в 

условиях противодействия терроризму 

как серьезной угрозе национальной безо- 

пасности России; 

основные виды потенциальных опасно- 

стей и их последствия в профессиональ- 

ной деятельности и быту, принципы 

снижения вероятности их реализации; 

основы военной службы и обороны госу- 

дарства; 

задачи и основные мероприятия граждан- 

ской обороны; 

способы защиты населения от оружия 

массового поражения; 

меры пожарной безопасности и правила 

безопасного поведения при пожарах; 

организацию и порядок призыва граждан 

на военную службу и поступления на неё 

в добровольном порядке; 

основные виды вооружения, военной 

техники и специального снаряжения, со- 

стоящих на вооружении (оснащении) во- 

инских подразделений, в которых имеют- 

ся военно-учетные специальности, родст- 

венные специальностям СПО; 

область применения получаемых профес- 

сиональных знаний при исполнении обя- 

занностей военной службы; 

порядок и правила оказания первой по- 

мощи пострадавшим. 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 



 

 

Вид учебной работы 
 Объем ча- 

сов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем  
68 

Объем образовательной программы  
68 

в том числе: 

теоретическое обучение 
 
38 

практические занятия (если предусмотрено)  30 

Промежуточная аттестация 
 
д/з 

 

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ  ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП 10. Основы финансовой грамотности 

 
1.1. Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональ- 

ной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

1.2.Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 
 

Компет
енции 

Уметь Знать 

ОК 1- 4, 
ОК 6, 

ОК 8, 

ОК 9, 

ОК 10 

- применять теоретические знания по 

финансовой грамотности для практической 

деятельности и повседневной жизни;  

- сопоставлять свои потребности и 

возможности, оптимально распределять свои 

трудовые ресурсы, составлять семейный 

бюджет и личный финансовый план;  

- грамотно применять полученные знания 

для оценки собственных экономических 

действий в качестве потребителя, 

налогоплательщика, страхователя, члена 

семьи и гражданина; 

 - анализировать и извлекать информацию, 

касающуюся личных финансов, из 

источников различного типа и источников, 

созданных в различных знаковых системах 

(текст, таблица, график, диаграмма, 

аудиовизуальный ряд и др.); 

 - применять полученные теоретические и 

практические знания для определения 

экономически рационального поведения; 

 - применять полученные знания о хранении, 

обмене и переводе денег;  

- использовать банковские карты, 

электронные деньги; пользоваться 

банкоматом, мобильным банкингом, 

онлайнбанкингом 

 

- экономические явления и процессы 

общественной жизни;  

- структура семейного бюджета и 

экономика семьи;  

- депозит и кредит. накопления и инфляция, 

роль депозита в личном финансовом плане, 

понятия о кредите, его виды, основные 

характеристики кредита, роль кредита в 

личном финансовом плане;  

- пенсионное обеспечение: государственная 

пенсионная система, формирование личных 

пенсионных накоплений;  

- сферы применения различных форм 

денег; 

 - основные элементы банковской системы;  

- виды платежных средств; 

 - страхование и его виды; 

 - налоги (понятие, виды налогов, 

налоговые вычеты, налоговая декларация);  

- правовые нормы для защиты прав 

потребителей финансовых услуг;  

- признаки мошенничества на финансовом 

рынке в отношении физических лиц. 

 



 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
 Объем ча- 

сов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 3
6 

36 

Объем образовательной программы  
36 

в том числе: 

теоретическое обучение 
 
16 

практические занятия (если предусмотрено) 
 
20 

Промежуточная аттестация 
 
зачет  

 

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ  ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП 11. Основы предпринимательства и бизнеса 

 
1.1. Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины является вариативной частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специально- 

сти 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2.Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 
 

Компетенции Уметь Знать 

ОК 1- 4, ОК 6, 

ОК 8, ОК 9, 
ОК 10 

применять понятийно-

категориальный аппарат, основные 

законы гуманитарных и 

социальных наук в 

профессиональной деятельности; 

- ориентироваться в мировом 

историческом процессе, 

анализировать процессы и 

явления, происходящие в обществе; 

- ориентироваться в системе 

законодательства и нормативных 

правовых актов 

регламентирующих сферу 

профессиональной деятельности; 

- применять математического 

анализа и моделирования, 

теоретического и 

экспериментального исследования 

для решения экономических задач; 

 

закономерности и этапы исторического 

процесса, основные события и процессы 

отечественной и мировой экономической 

истории; 

- основные нормативные правовые 

документы; 

- основы математического анализа и 

математической статистики для решения 

экономических задач; 

- закономерности функционирования 

современной экономики на макро- и 

микроуровне; 

- основные понятия, категории и 

инструменты экономической теории и 

прикладных 

экономических дисциплин; 

- методы построения основных 

экономических моделей объектов, явлений и 

процессов; 

 



 

 

 - анализировать во взаимосвязи 

экономические явления, процессы 

и институты 

на микро- и макроуровне; 

 

- основы построения, расчета и анализа 

современной системы показателей, 

характеризующих деятельность 

хозяйствующих субъектов на микро- и 

макроуровне; 

- основные особенности российской 

экономики, ее институциональную 

структуру, 

направления экономической политики 

государства. 

 
 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
 Объем ча- 

сов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем  
32 

Объем образовательной программы  
42 

в том числе: 

теоретическое обучение 
 
12 

практические занятия (если предусмотрено) 
 
20 

самостоятельная работа 
 
10 

Промежуточная аттестация 
 
зачет 

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ  ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП 12. Особенности национальной и зарубежной кухни (ВЧ) 

 
1.1. Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины является вариативной частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специально- 

сти 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2.Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 
 

Компетенции Уметь Знать 

ОК 1- 4, ОК 6, 

ОК 8, ОК 9, 
ОК 10 

организовывать и проводить ме- 

роприятия по защите населения 

от негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций; 

предпринимать профилактиче- 

ские меры для снижения уровня 

опасностей различного вида и 

принципы обеспечения устойчивости 

объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий 

при техногенных чрезвычайных ситуаци- 

ях и стихийных явлениях, в том числе в 

условиях противодействия терроризму 

как серьезной угрозе национальной безо- 



 

 

 их последствий в профессио- 

нальной деятельности и быту; 

использовать средства индиви- 

дуальной и коллективной защи- 

ты от оружия массового пора- 

жения; 

применять первичные средства 

пожаротушения; 

ориентироваться в перечне во- 

енно-учетных специальностей и 

самостоятельно определять сре- 

ди них родственные полученной 

специальности; 

применять профессиональные 

знания в ходе исполнения обя- 

занностей военной службы на 

воинских должностях в соответ- 

ствии с полученной специально- 

стью; 

владеть способами бескон- 

фликтного общения и саморегу- 

ляции в повседневной деятель- 

ности и экстремальных услови- 

ях военной службы; 

оказывать первую помощь по- 

страдавшим 

пасности России; 
основные виды потенциальных опасно- 

стей и их последствия в профессиональ- 

ной деятельности и быту, принципы 

снижения вероятности их реализации; 

основы военной службы и обороны госу- 

дарства; 

задачи и основные мероприятия граждан- 

ской обороны; 
способы защиты населения от оружия 

массового поражения; 

меры пожарной безопасности и правила 

безопасного поведения при пожарах; 

организацию и порядок призыва граждан 

на военную службу и поступления на неё 

в добровольном порядке; 

основные виды вооружения, военной 

техники и специального снаряжения, со- 

стоящих на вооружении (оснащении) во- 

инских подразделений, в которых имеют- 

ся военно-учетные специальности, родст- 

венные специальностям СПО; 

область применения получаемых профес- 

сиональных знаний при исполнении обя- 

занностей военной службы; 

порядок и правила оказания первой по- 

мощи пострадавшим. 
 

 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
3.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
 Объем ча- 

сов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем  
32 

Объем образовательной программы  
32 

в том числе: 

теоретическое обучение 
 
22 

практические занятия (если предусмотрено) 
 
10 

Промежуточная аттестация 
 
д/з 

 

 

 

 

 

 



 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ  ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП 13. Экспертиза продуктов общественного питания (ВЧ) 

 
1.1. Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины является вариативной частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специально- 

сти 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2.Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 
 

Компетенции Уметь Знать 

ПК 3- 4, ПК 6, 

ПК 8, ПК 10-12, 
ПК 17 

- Правильно эксплуатировать 

различные виды 

технологического оборудования 

- измерять и оценивать 

параметры производственного 

микроклимата, уровня 

запыленности и загазованности, 

шума, и вибрации, 

 освещенности 

- дать качественную оценку 

различным видам сырья и 

приготовленным блюдам 

- проводить органолептический 

анализ качества сырья и готовой 

продукции 

- Осуществлять технологический 

процесс производства блюд, 

- устанавливать требования и 

приоритеты к обучению 

работников по вопросам 

безопасности в 

профессиональной деятельности 

и поведению в чрезвычайных 

ситуациях 

- Определять основные 

технологические параметры при 

производстве продукции, 

организовать и осуществлять 

технологический процесс 

производства продукции 

- Пользоваться сборниками 

рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий 

общественного питания, 

нормативными сборниками, 
технологической документацией 

- различные виды технологического 

оборудования 

- правила техники безопасности, 

производственной санитарии, пожарной 

безопасности и охраны труда; 

- Технологические процессы производства 

продукции из различных видов сырья 

- Правила составления технологической 

документации, порядок ее утверждения, 

основные показатели качества различных 

видов сырья 

- Основные режимы технологических 

процессов 

- требования и приоритеты к обучению 

работников по вопросам безопасности в 

профессиональной деятельности 

- свойства различных видов сырья, 

влияние параметров технологического 

процесса на качество полуфабрикатов и 

готовой продукции из различных видов 

сырья, показатели качества кулинарной 

продукции 

- Основную нормативно-техническую, 

технологическую документацию, 

сборники рецептур блюд, ее назначение и 

содержание 

- 



 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
 Объем ча- 

сов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем  
32 

Объем образовательной программы  
32 

в том числе: 

теоретическое обучение 
 
12 

практические занятия (если предусмотрено) 
 
20 

Промежуточная аттестация 
 
д/з 

 

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ  ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП 14. АРТ-визаж и карвинг в кулинарии (ВЧ) 

 
1.1. Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины является вариативной частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специально- 

сти 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2.Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 
 

Компетенции Уметь Знать 

 
 
 
 
ОК 1-9 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- Пользоваться инструментами и 
приспособлениями для карвинга  
- Выполнять сложные виды 
нарезки овощей, плодов и фруктов  
- Осуществлять декорирование 
посуды и блюд  
-  Изготавливать и применять 
трафареты для декора 

- Правила использования специальных    
инструментов и приспособлений для 
карвинга -   -  Современные виды сырья 
для дизайна кулинарных блюд 
 -  Условия хранения элементов, 
комбинаций и композиций декора посуды 
и блюд 
 -  Требования к оформлению блюд  
-  Правила безопасности труда 
 - Требования к качеству изделий из 
овощей, плодов и фруктов 



 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
 Объем ча- 

сов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем  
32 

Объем образовательной программы  
32 

в том числе: 

теоретическое обучение 
 
12 

практические занятия (если предусмотрено) 
 
20 

Промежуточная аттестация 
 
зачет 



 



 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
1.  ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ 01. Организация и ведение процессов приго- 

товления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента. 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной профессио- 

нальной  образовательной  программы  в  соответствии  с  ФГОС  СПО  по  специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 

вид деятельности Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализа- 

ции полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента и соответст- 

вующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 
 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы  решения задач профессиональной деятельности, примени- 

тельно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное раз- 

витие 

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

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффектив- 

но действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо- 

ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться  профессиональной  документацией  на  государственном  и  ино- 

странном языке 
 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии (специальности) должен обла- 

дать профессиональными компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации по- 

луфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

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

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

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



 

 

 щей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента 

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

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Иметь 

практиче- 

ский опыт 

разработке ассортимента полуфабрикатов; 
разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимоза- 

меняемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, произ- 

водственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в со- 

ответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности, обработке различными методами, экзотических и 

редких видов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимен- 

та; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с уче- 

том требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабри- 

катов; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 
рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное ис- 

пользование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требова- 

ний к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологиче- 

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизме- 

рительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую доку- 

ментацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сы- 

рья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки экзотиче- 

ских и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассор- 

тимента; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований 

к безопасности готовой продукции 
знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производствен- 

ной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологическо- 

го оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери- 

тельных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения 

традиционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них 

полуфабрикатов; 

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 



 

 

 
 

 

 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
 

Всего часов - 300 

Из них  на освоение МДК - 156 

на практики: 

- учебную 72 

- производственную 72 

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготов- 

лении полуфабрикатов; 

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения об- 

работанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; 

правила составления заявок на продукты 



 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
1.  ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ 02. Организация и ведение процессов приго- 

товления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби- 

телей, видов и форм обслуживания 

1.1. Область применения рабочей программы 
 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной профессио- 

нальной  образовательной  программы  в  соответствии  с  ФГОС  СПО  по  специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 

вид деятельности Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготов- 

ки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с уче- 

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и соот- 

ветствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 
 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени- 

тельно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном язы- 

ке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан- 

ное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек- 

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо- 

димого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино- 

странном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 



 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по специальности должен обладать профес- 

сиональными компетенциями 
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимен- 

та с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ас- 

сортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

ции супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  горячих  соусов 

сложного ассортимента 

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

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

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби- 

телей, видов и форм обслуживания 

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

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу- 

живания 

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

ции горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассор- 

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

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

делий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом по- 

требностей различных категорий потребителей 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

 

Иметь 

практиче- 

ский опыт 

разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи- 

вания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сы- 

рья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, произ- 

водственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в со- 

ответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различ- 

ными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе автор- 

ских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безо- 



 

 

 пасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов 

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное ис- 

пользование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требова- 

ний к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требовани- 

ям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологиче- 

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз- 

мерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изде- 

лий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требова- 

ний к безопасности готовой продукции; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических ве- 

ществ 

знания требования охраны труда, пожарной безопасности и производствен- 

ной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче- 

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз- 

мерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения су- 

пов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор- 

тимента, в т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформ- 

ления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложно- 

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

актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной про- 

дукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности про- 

дуктов при приготовлении горячей кулинарной продукции; 
правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок 

на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 
 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
 

Всего часов - 664 

Из них  на освоение МДК – 340 часов 

на практики: 

учебную 180 часов 

производственную 144 часов 



 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
1.  ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ 03. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинар- 

ных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных ка- 

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания 
 

1.1. Область применения рабочей программы 
 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной профес- 

сиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Организация и ведение процессов приготовления, 

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

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

 
 

1.2.1. Общие компетенции 
 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени- 

тельно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном язы- 
ке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан- 
ное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек- 

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо- 

димого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино- 

странном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.2.2. Профессиональные компетенции 
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 



 

 

 к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор- 

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

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

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответ- 

ствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных со- 

усов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

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

зации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных ка- 

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

зации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребно- 

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

зации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти- 

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

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

зации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимен- 

та с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива- 

ния 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Иметь  прак- 

тический 

опыт 

разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи- 

вания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сы- 

рья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслужива- 

ния; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, про- 

изводственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления раз- 

личными методами, творческого оформления, эстетичной подачи холод- 

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

числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безо- 

пасности; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 



 

 

 и форм обслуживания; 
обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, тре- 

бований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требовани- 

ям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологиче- 

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо- 

измерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, ре- 

гиональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических ве- 

ществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производствен- 
ной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче- 

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо- 

измерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

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

лодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в 

т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформ- 

ления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной 

продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности про- 

дуктов при приготовлении холодной кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок 

на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
 

 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
 

Всего часов - 192 

из них  на освоение МДК – 120 часов, 

на практики: 

учебную – 36 часов 

производственную – 36 часов 



 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
1.  ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.04 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 
1.1. Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной профессио- 

нальной  образовательной  программы  в  соответствии  с  ФГОС  СПО  по  специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид про- 

фессиональной деятельности  Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных и горячих десертов, напитков слож- 

ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

 
1.2.1. Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени- 

тельно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном язы- 

ке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан- 

ное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек- 

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо- 

димого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино- 

странном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 



 

 

 реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу- 

живания 

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

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в со- 

ответствии с инструкциями и регламентами 

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

ции холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различ- 

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

ции горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различ- 

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

ции холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различ- 

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

ции горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различ- 

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребно- 

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Иметь прак- 

тический 

опыт 

разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об- 

служивания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сы- 

рья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслужива- 

ния; 

организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, произ- 

водственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в со- 

ответствии с инструкциями и регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различ- 

ными методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и 

горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе автор- 

ских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безо- 

пасности; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с изме- 

нением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требо- 

ваний к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требовани- 



 

 

 ям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологиче- 

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз- 

мерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков 

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

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических ве- 

ществ; 

порционировать  (комплектовать),  эстетично  упаковывать на  вынос,  хра- 

нить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производствен- 
ной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче- 

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз- 

мерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

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

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

авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформ- 

ления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приго- 

товления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности про- 

дуктов при приготовлении холодных и горячих десертов, напитков; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления зая- 

вок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

холодных и горячих десертов, напитков 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
 

Всего часов -402 

Из них  на освоение МДК - 186 

на практики: 
учебную - 144 часов 

производственную - 72часа. 



 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
1.  ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ 05. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кон- 

дитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего- 

рий потребителей, видов и форм обслуживания 

 
 

1.1. Область применения рабочей программы 
 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной профессио- 

нальной  образовательной  программы  в  соответствии  с  ФГОС  СПО  по  специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
 
 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид про- 

фессиональной деятельности Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассор- 

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи- 

вания и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 
 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени- 

тельно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном язы- 

ке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан- 

ное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек- 

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо- 

димого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино- 
странном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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



 

 

 реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассорти- 

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообраз- 

ного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хле- 

бобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

ции хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

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

ции мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребно- 

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

ции пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различ- 

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

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

потребностей различных категорий потребителей 
 
 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Иметь  практи- 

ческий опыт 

разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских из- 

делий с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сы- 

рья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пе- 

каря, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери- 

тельных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полу- 

фабрикатов; 

приготовления различными методами, творческого оформления, эс- 

тетичной подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безо- 

пасности; 

приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабри- 

катов; 

подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрика- 

тов промышленного производства; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 
уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с 

изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потреби- 

телей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное ис- 



 

 

 пользование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требова- 

ний к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требовани- 

ям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологиче- 

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз- 

мерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рациональ- 

ного использования основных и дополнительных ингредиентов, примене- 

ния ароматических, красящих веществ; 

проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, за- 

мес теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изде- 

лий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 

готовую продукцию с учетом требований к безопасности 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производствен- 

ной санитарии в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче- 

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз- 

мерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хле- 

бобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, при- 

готовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты 

оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кон- 

дитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, брендо- 

вые, региональные; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих сме- 

сей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства 

при приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изде- 

лий; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности про- 

дуктов при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

правила разработки рецептур, составления заявок на продукты 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
 

Всего часов - 294 

Из них  на освоение МДК – 150 часов 

на практики: 
учебную – 108 часов 

производственную – 36 часов 



 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
1.  ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ 06. Организация и контроль текущей деятельно- 

сти подчиненного персонала 
 

1.1. Область применения рабочей программы 
 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной профессиональ- 

ной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Повар- 

ское и кондитерское дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессио- 

нальной деятельности Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персо- 

нала и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 
 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени- 

тельно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном язы- 

ке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан- 

ное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек- 

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо- 

димого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино- 

странном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продук- 

ции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий по- 

требителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненно- 
го персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала 



 

 

 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Иметь  практи- 

ческий опыт 

разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецеп- 

тур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе ав- 

торских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных кате- 

горий потребителей, видов и форм обслуживания; 

организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного 

персонала; 

осуществления текущего планирования деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

организации и контроля качества выполнения работ по приготовле- 

нию блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 

обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других 

категорий работников кухни на рабочем месте 

уметь контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации 

питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд,  кулинарных, конди- 

терских изделий, напитков; 
организовывать рабочие места различных зон кухни; 
оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и дру- 

гих ресурсов; 

взаимодействовать со службой обслуживания и другими структур- 

ными подразделениями организации питания; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом по- 

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива- 

ния; 

изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 

составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 

планировать, организовывать,  контролировать и оценивать  работу 

подчиненного персонала; 

составлять графики работы с учетом потребности организации пита- 

ния; 

обучать,  инструктировать  поваров,  кондитеров,  других  категорий 

работников кухни на рабочих местах; 

управлять  конфликтными  ситуациями,  разрабатывать  и  осуществ- 

лять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудо- 

вой дисциплины; 

рассчитывать  по  принятой  методике  основные  производственные 

показатели, стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 

организовывать документооборот 
знать нормативные правовые акты в области организации питания различ- 

ных категорий потребителей; 

основные перспективы развития отрасли; 

современные тенденции в области организации питания для различ- 

ных категорий потребителей; 

классификацию организаций питания; 

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

других категорий работников кухни на рабочем месте 



 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления кулинарной и кон- 

дитерской продукции, способы ее реализации; 
правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм 

обслуживания; 

правила организации работы, функциональные обязанности и облас- 

ти ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий ра- 

ботников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества работ исполни- 
телей;  

виды, формы и методы мотивации персонала; 

способы и формы инструктирования персонала; 

методы контроля возможных хищений запасов; 

основные производственные показатели подразделения организации 

питания; 
правила первичного документооборота, учета и отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 

программное обеспечение управления расходом продуктов и движе- 

нием готовой продукции; 

правила составления калькуляции стоимости; 
правила оформления заказа на продукты со склада и приема продук- 

тов, со склада и от поставщиков, ведения учета и составления товарных от- 

четов; 

процедуры и правила инвентаризации запасов 
 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
 

Всего часов - 132 
 

Из них  на освоение МДК – 60 часов 
 

на практики:  

учебную – 36 часов 

производственную – 36 часов 



 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
1.  ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ 07. Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих (повар, кондитер, пекарь) 
 

1.1. Область применения рабочей программы 
 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной профессиональ- 

ной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Повар- 

ское и кондитерское дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессио- 

нальной деятельности Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих (повар, кондитер, пекарь) и соответствующие ему профессиональные 

компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 
 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени- 

тельно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном язы- 

ке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан- 

ное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек- 

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо- 

димого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино- 

странном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 7 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должно- 

стям служащих (повар, кондитер, пекарь) 

ПК  1.1.   – 

5.6. 

Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продук- 

ции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий по- 

требителей, видов и форм обслуживания 



 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Иметь  практи- 

ческий опыт 

-обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов; 

-подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, ма- 

каронных изделий, яиц, творога, теста 
-приготовления основных супов и соусов; 

-обработки рыбного сырья; приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы; 

-обработки мясного сырья; приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса 

и домашней птицы; 
-подготовки гастрономических продуктов; приготовления и оформления 

холодных блюд и закусок; 

- приготовления сладких блюд; приготовления напитков; 

-приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

уметь проверять органолептическим способом годность овощей и грибов; 

выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и 

приготовления блюд из овощей и грибов; 

обрабатывать различными методами овощи и грибы; 

нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов; 

охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы; 

проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных 

продуктов, муки, яиц, жиров и сахара; 

выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сы- 

рья и приготовления блюд и гарниров; 

готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изде- 

лий, яиц, творога, теста; 

проверять органолептическим способом качество и соответствие основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 

технологическим требованиям к основным супам и соусам; 

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления 

супов и соусов; 

использовать различные технологии приготовления и оформления основных 

супов и соусов 
оценивать качество готовых блюд; 

охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компо- 

ненты для соусов; 

проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие тех- 

нологическим требованиям к простым блюдам из рыбы; 

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления 

полуфабрикатов и блюд из рыбы; 

использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из 

рыбы 

оценивать качество готовых блюд; 
 

проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы и 

соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и 

домашней птицы; 

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления 

полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы; 

использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из 

мяса и домашней птицы 

оценивать качество готовых блюд; 



 

 

  

проверять органолептическим способом качество гастрономических про- 

дуктов; 
выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления 

холодных блюд и закусок; 

использовать различные технологии приготовления и оформления холод- 

ных блюд и закусок; 

оценивать качество холодных блюд и закусок; 
выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима; 

 

проверять органолептическим способом качество основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

определять их соответствие технологическим требованиям к простым слад- 

ким блюдам и напиткам; 

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления 

сладких блюд и напитков; 

использовать различные технологии приготовления и оформления сладких 

блюд и напитков, оценивать качество готовых блюд; 

 

проверять органолептическим способом качество основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 
определять их соответствие технологическим требованиям к простым хле- 

бобулочным, мучным и кондитерским изделиям; 

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобу- 

лочных, мучных и кондитерских изделий 

оценивать качество готовых изделий; 

знать ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству раз- 

личных видов овощей и грибов; 

характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, 

применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов; 

технику обработки овощей, грибов, пряностей; 

способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и гри- 

бов; 

температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров 

из овощей и грибов; 

правила проведения бракеража; 
способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гар- 

ниров, температуру подачи; 

правила хранения овощей и грибов 

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, ис- 

пользуемых при обработке овощей, грибов, пряностей; 
правила их безопасного использования. 

 

ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству раз- 

личных видов круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жи- 

ровых продуктов, яиц, творога; 

способы минимизации отходов при подготовке продуктов; 

температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из круп, 



 

бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста; 

правила проведения бракеража; 

способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гар- 

ниров, температуру подачи; 

правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд; 

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, пра- 

вила их безопасного использования. 

классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов 

и соусов; 
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 

при приготовлении супов и соусов; 

правила безопасного использования и, 
последовательность выполнения технологических операций при приготов- 

лении основных супов и соусов; 

температурный режим и правила приготовления супов и соусов 

правила проведения бракеража; 

способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; 

правила хранения и требования к качеству готовых блюд; 

виды необходимого технологического оборудования и производственного 

инвентаря, правила их безопасного использования. 

классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, 

полуфабрикатов и готовых блюд; 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 

при приготовлении блюд из рыбы; 

последовательность выполнения технологических операций при подготовке 

сырья и приготовлении блюд из рыбы; 

правила проведения бракеража; 

способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; 

правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы; 

температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения 

полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы; 

виды необходимого технологического оборудования и производственного 

инвентаря, правила их безопасного использования. 
классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, полу- 

фабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы; 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 

ним при приготовлении блюд из мяса и домашней птицы; 

последовательность выполнения технологических операций при подготовке 

сырья и приготовлении блюд из мяса и домашней птицы; 
правила проведения бракеража; 

способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; 

правила хранения и требования к качеству; 

температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения 

полуфабрикатов мяса и домашней птицы и готовых блюд; 

виды необходимого технологического оборудования и производственного 

инвентаря, правила их безопасного использования. 

классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономиче- 

ских продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и заку- 

сок; 

правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок; 

последовательность выполнения технологических операций при подготовки 



 

сырья и приготовлении холодных блюд и закусок; 

правила проведения бракеража; 

правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, температурный 

режим хранения; 

требования к качеству холодных блюд и закусок; 

способы сервировки и варианты оформления; 

температуру подачи холодных блюд и закусок; 

виды необходимого технологического оборудования и производственного 

инвентаря, правила их безопасного использования. 
классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству 

сладких блюд и напитков; 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 

при приготовлении сладких блюд и напитков 

последовательность выполнения технологических операций при приготов- 

лении сладких блюд и напитков; 
правила проведения бракеража; 

способы сервировки и варианты оформления, 

правила охлаждения и хранения сладких блюд и напитков; 

температурный режим хранения сладких блюд и напитков, температуру по- 

дачи; 

требования к качеству сладких блюд и напитков; 

виды необходимого технологического оборудования и производственного 

инвентаря, правила их безопасного использования. 

ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий 
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 

ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 

правила безопасного использования и виды необходимого технологическо- 

го оборудования и производственного инвентаря, 

последовательность выполнения технологических операций при подготовке 

сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

правила поведения бракеража; 

способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и конди- 

терских изделий; 

правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кон- 

дитерских изделий; 

виды необходимого технологического оборудования и производственного 

инвентаря, правила их безопасного использования. 
 

 

 
 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
 

Всего часов - 440 
 

Из них  на освоение МДК – 224 

часов на практики: учебную – 108 

часов производственную – 108 

часов 



 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
1.  ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ 08. Организация и ведение процессов приготов- 

ления, оформления и подготовки к реализации изделий из шоколада и карамели 
 

1.1. Область применения рабочей программы 
 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной профессиональ- 

ной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Повар- 

ское и кондитерское дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессио- 

нальной деятельности Организация и ведение процессов приготовления, оформления и под- 

готовки к реализации изделий из шоколада и карамели и соответствующие ему профессио- 

нальные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 
 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени- 

тельно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном язы- 

ке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан- 

ное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек- 

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо- 

димого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино- 

странном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 8 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продук- 

ции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий по- 

требителей, видов и форм обслуживания 

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

делий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом по- 

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 



 

 

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

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в со- 

ответствии с инструкциями и регламентами 

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

ции холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различ- 

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

ции горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различ- 

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

ции пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различ- 

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Иметь  практи- 

ческий опыт 

разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецеп- 

тур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе ав- 

торских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных кате- 

горий потребителей, видов и форм обслуживания; 

организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного 

персонала; 

осуществления текущего планирования деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

организации и контроля качества выполнения работ по приготовле- 

нию блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 

обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других 

категорий работников кухни на рабочем месте 

уметь контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации 
питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, конди- 

терских изделий, напитков; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 
оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и дру- 

гих ресурсов; 

взаимодействовать со службой обслуживания и другими структур- 

ными подразделениями организации питания; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом по- 

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива- 

ния; 

изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 

составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 

планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу 

подчиненного персонала; 

составлять графики работы с учетом потребности организации пита- 
ния; 

обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий 

работников кухни на рабочих местах; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществ- 

лять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудо- 

вой дисциплины; 



 

 

 рассчитывать  по  принятой  методике  основные  производственные 

показатели, стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 

организовывать документооборот 

знать нормативные правовые акты в области организации питания различ- 

ных категорий потребителей; 

основные перспективы развития отрасли; 

современные тенденции в области организации питания для различ- 

ных категорий потребителей; 
классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления кулинарной и кон- 

дитерской продукции, способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм 

обслуживания; 
правила организации работы, функциональные обязанности и облас- 

ти ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий ра- 

ботников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества работ исполни- 

телей; 

виды, формы и методы мотивации персонала; 

способы и формы инструктирования персонала; 

методы контроля возможных хищений запасов; 

основные производственные показатели подразделения организации 

питания; 

правила первичного документооборота, учета и отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 
программное обеспечение управления расходом продуктов и движе- 

нием готовой продукции; 

правила составления калькуляции стоимости; 
правила оформления заказа на продукты со склада и приема продук- 

тов, со склада и от поставщиков, ведения учета и составления товарных от- 

четов; 

процедуры и правила инвентаризации запасов 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
 

Всего часов - 296 
 

Из них  на освоение МДК – 152 часа 

на практики:  

учебную – 72 часов 

производственную – 72часов 
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