
АННОТАЦИИ К РАБОЧИМ ПРОГРАММАМ  

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

ОУП.01 Русский язык 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью или программы подготовки 

программы подготовки специалистов среднего звена (далее ППССЗ) в соответствии с феде-

ральным государственным образовательным стандартом среднего общего образования. 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общеобразовательному циклу.  

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисципли-

ны: 

Требования к предметным результатам освоения базового курса русского языка отра-

жают: 

− сформированность понятий о нормах русского литературного языка и приме-

нение знаний о них в речевой практике; 

− владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за соб-

ственной речью; 

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

скрытой, основной и второстепенной информации; 

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

рефератов, сочинений различных жанров; 

− сформированность представлений об изобразительно-выразительных возмож-

ностях русского языка; 

− сформированность представлений о системе стилей языка художественной ли-

тературы. 

В результате изучения учебного предмета Русский язык на уровне среднего общего 

образования: 

Выпускник на базовом уровне научится: 

– использовать языковые средства адекватно цели общения и речевой ситуации; 

– использовать знания о формах русского языка (литературный язык, просторе-

чие, народные говоры, профессиональные разновидности, жаргон, арго) при создании тек-

стов; 

– создавать устные и письменные высказывания, монологические и диалогиче-

ские тексты определенной функционально-смысловой принадлежности (описание, повество-

вание, рассуждение) и определенных жанров (тезисы, конспекты, выступления, лекции, отче-

ты, сообщения, аннотации, рефераты, доклады, сочинения); 

– выстраивать композицию текста, используя знания о его структурных элемен-

тах; 

– подбирать и использовать языковые средства в зависимости от типа текста и 

выбранного профиля обучения; 

– правильно использовать лексические и грамматические средства связи предло-

жений при построении текста; 

– создавать устные и письменные тексты разных жанров в соответствии с функ-

ционально-стилевой принадлежностью текста; 

– сознательно использовать изобразительно-выразительные средства языка при 

создании текста в соответствии с выбранным профилем обучения; 

– использовать при работе с текстом разные виды чтения (поисковое, просмотро-

вое, ознакомительное, изучающее, реферативное) и аудирования (с полным пониманием тек-

ста, с пониманием основного содержания, с выборочным извлечением информации); 



– анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, основной и 

второстепенной информации, определять его тему, проблему и основную мысль; 

– извлекать необходимую информацию из различных источников и переводить 

ее в текстовый формат; 

– преобразовывать текст в другие виды передачи информации; 

– выбирать тему, определять цель и подбирать материал для публичного выступ-

ления; 

– соблюдать культуру публичной речи; 

– соблюдать в речевой практике основные орфоэпические, лексические, грамма-

тические, стилистические, орфографические и пунктуационные нормы русского литератур-

ного языка; 

– оценивать собственную и чужую речь с позиции соответствия языковым нор-

мам; 

– использовать основные нормативные словари и справочники для оценки уст-

ных и письменных высказываний с точки зрения соответствия языковым нормам. 

Выпускник на базовом уровне получит возможность научиться: 

– распознавать уровни и единицы языка в предъявленном тексте и видеть взаи-

мосвязь между ними; 

– анализировать при оценке собственной и чужой речи языковые средства, ис-

пользованные в тексте, с точки зрения правильности, точности и уместности их употребле-

ния; 

– комментировать авторские высказывания на различные темы (в том числе о бо-

гатстве и выразительности русского языка); 

– отличать язык художественной литературы от других разновидностей совре-

менного русского языка; 

– использовать синонимические ресурсы русского языка для более точного вы-

ражения мысли и усиления выразительности речи; 

– иметь представление об историческом развитии русского языка и истории рус-

ского языкознания; 

– выражать согласие или несогласие с мнением собеседника в соответствии с 

правилами ведения диалогической речи; 

– дифференцировать главную и второстепенную информацию, известную и не-

известную информацию в прослушанном тексте; 

– проводить самостоятельный поиск текстовой и нетекстовой информации, отби-

рать и анализировать полученную информацию; 

– сохранять стилевое единство при создании текста заданного функционального 

стиля; 

– владеть умениями информационно перерабатывать прочитанные и прослушан-

ные тексты и представлять их в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефератов; 

– создавать отзывы и рецензии на предложенный текст; 

– соблюдать культуру чтения, говорения, аудирования и письма; 

– соблюдать культуру научного и делового общения в устной и письменной 

форме, в том числе при обсуждении дискуссионных проблем; 

– соблюдать нормы речевого поведения в разговорной речи, а также в учебно-

научной и официально-деловой сферах общения; 

– осуществлять речевой самоконтроль; 

– совершенствовать орфографические и пунктуационные умения и навыки на ос-

нове знаний о нормах русского литературного языка; 

– использовать основные нормативные словари и справочники для расширения 

словарного запаса и спектра используемых языковых средств; 

– оценивать эстетическую сторону речевого высказывания при анализе текстов (в 

том числе художественной литературы). 



ОУП.02 Литература 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью или программы подготовки 

программы подготовки специалистов среднего звена (далее ППССЗ) в соответствии с феде-

ральным государственным образовательным стандартом среднего общего образования. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общеобразовательному циклу.  

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисципли-

ны: 

В результате изучения учебного предмета ОУП.02 Литература на уровне среднего 

общего образования: 

Выпускник на базовом уровне научится: 

− демонстрировать знание произведений русской, родной и мировой литературы, 

приводя примеры двух или более текстов, затрагивающих общие темы или проблемы; 

− в устной и письменной форме обобщать и анализировать свой читательский опыт, 

а именно: 

• обосновывать выбор художественного произведения для анализа, приводя в 

качестве аргумента как тему (темы) произведения, так и его проблематику (содержащиеся в 

нем смыслы и подтексты); 

• использовать для раскрытия тезисов своего высказывания указание на фрагменты 

произведения, носящие проблемный характер и требующие анализа; 

• давать объективное изложение текста: характеризуя произведение, выделять две 

(или более) основные темы или идеи произведения, показывать их развитие в ходе сюжета, 

их взаимодействие и взаимовлияние, в итоге раскрывая сложность художественного мира 

произведения; 

• анализировать жанрово-родовой выбор автора, раскрывать особенности развития 

и связей элементов художественного мира произведения: места и времени действия, способы 

изображения действия и его развития, способы введения персонажей и средства раскрытия 

и/или развития их характеров; 

• определять контекстуальное значение слов и фраз, используемых в 

художественном произведении (включая переносные и коннотативные значения), оценивать 

их художественную выразительность с точки зрения новизны, эмоциональной и смысловой 

наполненности, эстетической значимости; 

• анализировать авторский выбор определенных композиционных решений в 

произведении, раскрывая, как взаиморасположение и взаимосвязь определенных частей 

текста способствует формированию его общей структуры и обусловливает эстетическое 

воздействие на читателя (например, выбор определенного зачина и концовки произведения, 

выбор между счастливой или трагической развязкой, открытым или закрытым финалом); 

• анализировать случаи, когда для осмысления точки зрения автора и/или героев 

требуется отличать то, что прямо заявлено в тексте, от того, что в нем подразумевается 

(например, ирония, сатира, сарказм, аллегория, гипербола и т.п.); 

− осуществлять следующую продуктивную деятельность: 

• давать развернутые ответы на вопросы об изучаемом на уроке произведении или 

создавать небольшие рецензии на самостоятельно прочитанные произведения, демонстрируя 

целостное восприятие художественного мира произведения, понимание принадлежности 

произведения к литературному направлению (течению) и культурно-исторической эпохе 

(периоду); 

• выполнять проектные работы в сфере литературы и искусства, предлагать свои 

собственные обоснованные интерпретации литературных произведений. 



Выпускник на базовом уровне получит возможность научиться: 

− давать историко-культурный комментарий к тексту произведения (в том числе и с 

использованием ресурсов музея, специализированной библиотеки, исторических документов 

и т. п.); 

− анализировать художественное произведение в сочетании воплощения в нем 

объективных законов литературного развития и субъективных черт авторской 

индивидуальности; 

− анализировать художественное произведение во взаимосвязи литературы с 

другими областями гуманитарного знания (философией, историей, психологией и др.); 

− анализировать одну из интерпретаций эпического, драматического или 

лирического произведения (например, кинофильм или театральную постановку; запись 

художественного чтения; серию иллюстраций к произведению), оценивая, как 

интерпретируется исходный текст. 

 

Выпускник на базовом уровне получит возможность узнать: 

− о месте и значении русской литературы в мировой литературе; 

− о произведениях новейшей отечественной и мировой литературы; 

− о важнейших литературных ресурсах, в том числе в сети Интернет; 

− об историко-культурном подходе в литературоведении; 

− об историко-литературном процессе XIX и XX веков; 

− о наиболее ярких или характерных чертах литературных направлений или 

течений;  

− имена ведущих писателей, значимые факты их творческой биографии, названия 

ключевых произведений, имена героев, ставших «вечными образами» или именами 

нарицательными в общемировой и отечественной культуре; 

− о соотношении и взаимосвязях литературы с историческим периодом, эпохой. 

 

 

 



ОУП.03 Иностранный язык 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью или программы подготовки 

программы подготовки специалистов среднего звена (далее ППССЗ) в соответствии с феде-

ральным государственным образовательным стандартом среднего общего образования. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общеобразовательному циклу.  

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисципли-

ны: 

В результате изучения учебного предмета «Иностранный язык» на уровне среднего 

общего образования: 

Выпускник на базовом уровне научится: 

Коммуникативные умения 

Говорение, диалогическая речь 

– Вести диалог/полилог в ситуациях неофициального общения в рамках 

изученной тематики; 

– при помощи разнообразных языковых средств без подготовки инициировать, 

поддерживать и заканчивать беседу на темы, включенные в раздел «Предметное содержание 

речи»; 

– выражать и аргументировать личную точку зрения; 

– запрашивать информацию и обмениваться информацией в пределах изученной 

тематики; 

– обращаться за разъяснениями, уточняя интересующую информацию. 

 Говорение, монологическая речь 

– Формулировать несложные связные высказывания с использованием основных 

коммуникативных типов речи (описание, повествование, рассуждение, характеристика) в 

рамках тем, включенных в раздел «Предметное содержание речи»; 

– передавать основное содержание прочитанного/ увиденного/ услышанного; 

– давать краткие описания и/или комментарии с опорой на нелинейный текст 

(таблицы, графики); 

– строить высказывание на основе изображения с опорой или без опоры на 

ключевые слова/план/вопросы. 

 Аудирование 

– Понимать основное содержание несложных аутентичных аудиотекстов 

различных стилей и жанров монологического и диалогического характера в рамках 

изученной тематики с четким нормативным произношением; 

– выборочное понимание запрашиваемой информации из несложных 

аутентичных аудиотекстов различных жанров монологического и диалогического характера 

в рамках изученной тематики, характеризующихся четким нормативным произношением. 

Чтение 

– Читать и понимать несложные аутентичные тексты различных стилей и 

жанров, используя основные виды чтения (ознакомительное, изучающее, 

поисковое/просмотровое) в зависимости от коммуникативной задачи; 

– отделять в несложных аутентичных текстах различных стилей и жанров 

главную информацию от второстепенной, выявлять наиболее значимые факты. 

 Письмо 

– Писать несложные связные тексты по изученной тематике; 

– писать личное (электронное) письмо, заполнять анкету, письменно излагать 

сведения о себе в форме, принятой в стране/странах изучаемого языка; 



– письменно выражать свою точку зрения в рамках тем, включенных в раздел 

«Предметное содержание речи», в форме рассуждения, приводя аргументы и примеры. 

 Языковые навыки 

Орфография и пунктуация 

– Владеть орфографическими навыками в рамках тем, включенных в раздел 

«Предметное содержание речи»; 

– расставлять в тексте знаки препинания в соответствии с нормами пунктуации. 

Фонетическая сторона речи 

– Владеть слухопроизносительными навыками в рамках тем, включенных в 

раздел «Предметное содержание речи»; 

– владеть навыками ритмико-интонационного оформления речи в зависимости от 

коммуникативной ситуации. 

Лексическая сторона речи 

– Распознавать и употреблять в речи лексические единицы в рамках тем, 

включенных в раздел «Предметное содержание речи»; 

– распознавать и употреблять в речи наиболее распространенные фразовые 

глаголы; 

– определять принадлежность слов к частям речи по аффиксам; 

– догадываться о значении отдельных слов на основе сходства с родным языком, 

по словообразовательным элементам и контексту; 

– распознавать и употреблять различные средства связи в тексте для обеспечения 

его целостности (firstly, to begin with, however, as for me, finally, at last, etc.). 

Грамматическая сторона речи 

– Оперировать в процессе устного и письменного общения основными 

синтактическими конструкциями в соответствии с коммуникативной задачей; 

– употреблять в речи различные коммуникативные типы предложений: 

утвердительные, вопросительные (общий, специальный, альтернативный, разделительный 

вопросы), отрицательные, побудительные (в утвердительной и отрицательной формах); 

– употреблять в речи распространенные и нераспространенные простые 

предложения, в том числе с несколькими обстоятельствами, следующими в определенном 

порядке (We moved to a new house last year); 

– употреблять в речи сложноподчиненные предложения с союзами и союзными 

словами what, when, why, which, that, who, if, because, that’s why, than, so, for, since, during, so 

that, unless; 

– употреблять в речи сложносочиненные предложения с сочинительными 

союзами and, but, or; 

– употреблять в речи условные предложения реального (Conditional I – If I see 

Jim, I’ll invite him to our school party) и нереального характера (Conditional II – If I were you, I 

would start learning French); 

– употреблять в речи предложения с конструкцией I wish (I wish I had my own 

room); 

– употреблять в речи предложения с конструкцией so/such (I was so busy that I 

forgot to phone my parents); 

– употреблять в речи конструкции с герундием: to love / hate doing something; 

stop talking; 

– употреблять в речи конструкции с инфинитивом: want to do, learn to speak; 

– употреблять в речи инфинитив цели (I called to cancel our lesson); 

– употреблять в речи конструкцию it takes me … to do something; 

– использовать косвенную речь; 

– использовать в речи глаголы в наиболее употребляемых временных формах: 

Present Simple, Present Continuous, Future Simple, Past Simple, Past Continuous, Present Perfect, 

Present Perfect Continuous, Past Perfect; 



– употреблять в речи страдательный залог в формах наиболее используемых 

времен: Present Simple, Present Continuous, Past Simple, Present Perfect; 

– употреблять в речи различные грамматические средства для выражения 

будущего времени – to be going to, Present Continuous; Present Simple; 

– употреблять в речи модальные глаголы и их эквиваленты (may, can/be able to, 

must/have to/should; need, shall, could, might, would); 

– согласовывать времена в рамках сложного предложения в плане настоящего и 

прошлого; 

– употреблять в речи имена существительные в единственном числе и во 

множественном числе, образованные по правилу, и исключения; 

– употреблять в речи определенный/неопределенный/нулевой артикль; 

– употреблять в речи личные, притяжательные, указательные, неопределенные, 

относительные, вопросительные местоимения; 

– употреблять в речи имена прилагательные в положительной, сравнительной и 

превосходной степенях, образованные по правилу, и исключения; 

– употреблять в речи наречия в положительной, сравнительной и превосходной 

степенях, а также наречия, выражающие количество (many / much, few / a few, little / a little) и 

наречия, выражающие время; 

– употреблять предлоги, выражающие направление движения, время и место 

действия. 

Выпускник на базовом уровне получит возможность научиться: 

Коммуникативные умения 

Говорение, диалогическая речь 

– Вести диалог/полилог в ситуациях официального общения в рамках изученной 

тематики; кратко комментировать точку зрения другого человека; 

– проводить подготовленное интервью, проверяя и получая подтверждение 

какой-либо информации; 

– обмениваться информацией, проверять и подтверждать собранную 

фактическую информацию. 

Говорение, монологическая речь 

– Резюмировать прослушанный/прочитанный текст; 

– обобщать информацию на основе прочитанного/прослушанного текста. 

Аудирование 

– Полно и точно воспринимать информацию в распространенных 

коммуникативных ситуациях; 

– обобщать прослушанную информацию и выявлять факты в соответствии с 

поставленной задачей/вопросом. 

Чтение 

– Читать и понимать несложные аутентичные тексты различных стилей и жанров 

и отвечать на ряд уточняющих вопросов. 

Письмо 

– Писать краткий отзыв на фильм, книгу или пьесу. 

Языковые навыки 

Фонетическая сторона речи 

– Произносить звуки английского языка четко, естественным произношением, не 

допуская ярко выраженного акцента. 

Орфография и пунктуация 

– Владеть орфографическими навыками; 

– расставлять в тексте знаки препинания в соответствии с нормами пунктуации. 

Лексическая сторона речи 

– Использовать фразовые глаголы по широкому спектру тем, уместно 

употребляя их в соответствии со стилем речи; 



– узнавать и использовать в речи устойчивые выражения и фразы (collocations). 

Грамматическая сторона речи 

– Использовать в речи модальные глаголы для выражения возможности или 

вероятности в прошедшем времени (could + have done; might + have done); 

– употреблять в речи структуру have/get + something + Participle II (causative 

form) как эквивалент страдательного залога; 

– употреблять в речи эмфатические конструкции типа It’s him who… It’s time you 

did smth; 

– употреблять в речи все формы страдательного залога; 

– употреблять в речи времена Past Perfect и Past Perfect Continuous; 

– употреблять в речи условные предложения нереального характера (Conditional 

3); 

– употреблять в речи структуру to be/get + used to + verb; 

– употреблять в речи структуру used to / would + verb для обозначения 

регулярных действий в прошлом; 

– употреблять в речи предложения с конструкциями as … as; not so … as; either 

… or; neither … nor; 

– использовать широкий спектр союзов для выражения противопоставления и 

различия в сложных предложениях. 

 

 



ОУП.04 Математика  

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью Программы подготовки ква-

лифицированных рабочих и служащих (далее ППКРС) в соответствии с федеральным госу-

дарственным образовательным стандартом среднего общего образования. 

 

1.2. Место учебного предмета в структуре ППКРС: 

Учебный предмет относится к общеобразовательному циклу.  

 

1.3. Цели и задачи учебного предмета – требования к результатам освоения учеб-

ного предмета: 

В результате изучения учебного предмета Математика для успешного продолжения 

образования по профессиям, связанным с прикладным использованием математики выпуск-

ник на углубленном уровне научится: 

Раздел Выпускник научится 

Элементы теории 

множеств и ма-

тематической ло-

гики 

− Свободно оперировать понятиями: конечное множество, элемент 

множества, подмножество, пересечение, объединение и разность мно-

жеств, числовые множества на координатной прямой, отрезок, интер-

вал, полуинтервал, промежуток с выколотой точкой, графическое пред-

ставление множеств на координатной плоскости; 

− задавать множества перечислением и характеристическим свойством; 

− оперировать понятиями: утверждение, отрицание утверждения, ис-

тинные и ложные утверждения, причина, следствие, частный случай 

общего утверждения, контрпример; 

− проверять принадлежность элемента множеству; 

− находить пересечение и объединение множеств, в том числе пред-

ставленных графически на числовой прямой и на координатной плоско-

сти; 

− проводить доказательные рассуждения для обоснования истинности 

утверждений. 

В повседневной жизни и при изучении других предметов: 

− использовать числовые множества на координатной прямой и на ко-

ординатной плоскости для описания реальных процессов и явлений; 

− проводить доказательные рассуждения в ситуациях повседневной 

жизни, при решении задач из других предметов 

Числа и выраже-

ния 
− Свободно оперировать понятиями: натуральное число, множество 

натуральных чисел, целое число, множество целых чисел, обыкновен-

ная дробь, десятичная дробь, смешанное число, рациональное число, 

множество рациональных чисел, иррациональное число, корень степени 

n, действительное число, множество действительных чисел, геометри-

ческая интерпретация натуральных, целых, рациональных, действи-

тельных чисел; 

− понимать и объяснять разницу между позиционной и непозиционной 

системами записи чисел; 

− переводить числа из одной системы записи (системы счисления) в 

другую; 

− доказывать и использовать признаки делимости суммы и произведе-

ния при выполнении вычислений и решении задач; 

− выполнять округление рациональных и иррациональных чисел с за-

данной точностью; 

− сравнивать действительные числа разными способами; 



− упорядочивать числа, записанные в виде обыкновенной и десятичной 

дроби, числа, записанные с использованием арифметического квадрат-

ного корня, корней степени больше 2; 

− находить НОД и НОК разными способами и использовать их при ре-

шении задач; 

− выполнять вычисления и преобразования выражений, содержащих 

действительные числа, в том числе корни натуральных степеней; 

− выполнять стандартные тождественные преобразования тригономет-

рических, логарифмических, степенных, иррациональных выражений. 

В повседневной жизни и при изучении других предметов: 

− выполнять и объяснять сравнение результатов вычислений при реше-

нии практических задач, в том числе приближенных вычислений, ис-

пользуя разные способы сравнений; 

− записывать, сравнивать, округлять числовые данные реальных вели-

чин с использованием разных систем измерения;  

составлять и оценивать разными способами числовые выражения при 

решении практических задач и задач из других учебных предметов 

Уравнения и не-

равенства 

 

− Свободно оперировать понятиями: уравнение, неравенство, равно-

сильные уравнения и неравенства, уравнение, являющееся следствием 

другого уравнения, уравнения, равносильные на множестве, равносиль-

ные преобразования уравнений; 

− решать разные виды уравнений и неравенств и их систем, в том числе 

некоторые уравнения 3-й и 4-й степеней, дробно-рациональные и ирра-

циональные; 

− овладеть основными типами показательных, логарифмических, ирра-

циональных, степенных уравнений и неравенств и стандартными мето-

дами их решений и применять их при решении задач; 

− применять теорему Безу к решению уравнений; 

− применять теорему Виета для решения некоторых уравнений степени 

выше второй; 

− понимать смысл теорем о равносильных и неравносильных преобра-

зованиях уравнений и уметь их доказывать; 

− владеть методами решения уравнений, неравенств и их систем, уметь 

выбирать метод решения и обосновывать свой выбор; 

− использовать метод интервалов для решения неравенств, в том числе 

дробно-рациональных и включающих в себя иррациональные выраже-

ния; 

− решать алгебраические уравнения и неравенства и их системы с па-

раметрами алгебраическим и графическим методами; 

− владеть разными методами доказательства неравенств; 

− решать уравнения в целых числах; 

− изображать множества на плоскости, задаваемые уравнениями, нера-

венствами и их системами; 

− свободно использовать тождественные преобразования при решении 

уравнений и систем уравнений 

В повседневной жизни и при изучении других предметов: 

− составлять и решать уравнения, неравенства, их системы при реше-

нии задач других учебных предметов; 

− выполнять оценку правдоподобия результатов, получаемых при ре-

шении различных уравнений, неравенств и их систем при решении за-

дач других учебных предметов; 



− составлять и решать уравнения и неравенства с параметрами при ре-

шении задач других учебных предметов; 

− составлять уравнение, неравенство или их систему, описывающие ре-

альную ситуацию или прикладную задачу, интерпретировать получен-

ные результаты; 

−  использовать программные средства при решении отдельных классов 

уравнений и неравенств 

Функции Владеть понятиями: зависимость величин, функция, аргумент и значе-

ние функции, область определения и множество значений функции, 

график зависимости, график функции, нули функции, промежутки зна-

копостоянства, возрастание на числовом промежутке, убывание на чис-

ловом промежутке, наибольшее и наименьшее значение функции на 

числовом промежутке, периодическая функция, период, четная и нечет-

ная функции; уметь применять эти понятия при решении задач; 

владеть понятием степенная функция; строить ее график и уметь при-

менять свойства степенной функции при решении задач; 

владеть понятиями показательная функция, экспонента; строить их гра-

фики и уметь применять свойства показательной функции при решении 

задач; 

владеть понятием логарифмическая функция; строить ее график и уметь 

применять свойства логарифмической функции при решении задач; 

владеть понятиями тригонометрические функции; строить их графики и 

уметь применять свойства тригонометрических функций при решении 

задач; 

владеть понятием обратная функция; применять это понятие при реше-

нии задач; 

применять при решении задач свойства функций: четность, периодич-

ность, ограниченность; 

применять при решении задач преобразования графиков функций; 

владеть понятиями числовая последовательность, арифметическая и 

геометрическая прогрессия; 

применять при решении задач свойства и признаки арифметической и 

геометрической прогрессий.  

В повседневной жизни и при изучении других учебных предметов: 

− определять по графикам и использовать для решения прикладных за-

дач свойства реальных процессов и зависимостей (наибольшие и 

наименьшие значения, промежутки возрастания и убывания функции, 

промежутки знакопостоянства, асимптоты, точки перегиба, период и 

т.п.);  

− интерпретировать свойства в контексте конкретной практической си-

туации;  

определять по графикам простейшие характеристики периодических 

процессов в биологии, экономике, музыке, радиосвязи и др. (амплитуда, 

период и т.п.) 

Элементы мате-

матического ана-

лиза 

Владеть понятием бесконечно убывающая геометрическая прогрессия и 

уметь применять его при решении задач; 

применять для решения задач теорию пределов; 

владеть понятиями бесконечно большие и бесконечно малые числовые 

последовательности и уметь сравнивать бесконечно большие и беско-

нечно малые последовательности;  

владеть понятиями: производная функции в точке, производная функ-

ции; 



− вычислять производные элементарных функций и их комбинаций;  

− исследовать функции на монотонность и экстремумы; 

− строить графики и применять к решению задач, в том числе с пара-

метром; 

− владеть понятием касательная к графику функции и уметь применять 

его при решении задач; 

− владеть понятиями первообразная функция, определенный интеграл;  

− применять теорему Ньютона–Лейбница и ее следствия для решения 

задач. 

В повседневной жизни и при изучении других учебных предметов: 

− решать прикладные задачи из биологии, физики, химии, экономики и 

других предметов, связанные с исследованием характеристик процес-

сов; 

−  интерпретировать полученные результаты 

Статистика и 

теория вероятно-

стей, логика и 

комбинаторика 

 

Оперировать основными описательными характеристиками числового 

набора, понятием генеральная совокупность и выборкой из нее; 

− оперировать понятиями: частота и вероятность события, сумма и про-

изведение вероятностей, вычислять вероятности событий на основе 

подсчета числа исходов;  

− владеть основными понятиями комбинаторики и уметь их применять 

при решении задач; 

− иметь представление об основах теории вероятностей; 

− иметь представление о дискретных и непрерывных случайных вели-

чинах, распределениях, о независимости случайных величин; 

− иметь представление о математическом ожидании и дисперсии слу-

чайных величин; 

− иметь представление о совместных распределениях случайных вели-

чин; 

− понимать суть закона больших чисел и выборочного метода измере-

ния вероятностей; 

− иметь представление о нормальном распределении и примерах нор-

мально распределенных случайных величин; 

− иметь представление о корреляции случайных величин.  

В повседневной жизни и при изучении других предметов: 

− вычислять или оценивать вероятности событий в реальной жизни; 

− выбирать методы подходящего представления и обработки данных 

Текстовые зада-

чи 
− Решать разные задачи повышенной трудности; 

− анализировать условие задачи, выбирать оптимальный метод решения 

задачи, рассматривая различные методы; 

− строить модель решения задачи, проводить доказательные рассужде-

ния при решении задачи; 

− решать задачи, требующие перебора вариантов, проверки условий, 

выбора оптимального результата; 

− анализировать и интерпретировать полученные решения в контексте 

условия задачи, выбирать решения, не противоречащие контексту;   

− переводить при решении задачи информацию из одной формы записи 

в другую, используя при необходимости схемы, таблицы, графики, диа-

граммы. 

В повседневной жизни и при изучении других предметов: 

− решать практические задачи и задачи из других предметов 



Геометрия − Владеть геометрическими понятиями при решении задач и проведе-

нии математических рассуждений; 

− самостоятельно формулировать определения геометрических фигур, 

выдвигать гипотезы о новых свойствах и признаках геометрических фи-

гур и обосновывать или опровергать их, обобщать или конкретизиро-

вать результаты на новых классах фигур, проводить в несложных слу-

чаях классификацию фигур по различным основаниям; 

− исследовать чертежи, включая комбинации фигур, извлекать, интер-

претировать и преобразовывать информацию, представленную на чер-

тежах; 

− решать задачи геометрического содержания, в том числе в ситуациях, 

когда алгоритм решения не следует явно из условия, выполнять необ-

ходимые для решения задачи дополнительные построения, исследовать 

возможность применения теорем и формул для решения задач; 

− уметь формулировать и доказывать геометрические утверждения; 

− владеть понятиями стереометрии: призма, параллелепипед, пирамида, 

тетраэдр; 

− иметь представления об аксиомах стереометрии и следствиях из них и 

уметь применять их при решении задач; 

− уметь строить сечения многогранников с использованием различных 

методов, в том числе и метода следов; 

− иметь представление о скрещивающихся прямых в пространстве и 

уметь находить угол и расстояние между ними; 

− применять теоремы о параллельности прямых и плоскостей в про-

странстве при решении задач; 

− уметь применять параллельное проектирование для изображения фи-

гур; 

− уметь применять перпендикулярности прямой и плоскости при реше-

нии задач; 

− владеть понятиями ортогональное проектирование, наклонные и их 

проекции, уметь применять теорему о трех перпендикулярах при реше-

нии задач; 

− владеть понятиями расстояние между фигурами в пространстве, об-

щий перпендикуляр двух скрещивающихся прямых и уметь применять 

их при решении задач; 

− владеть понятием угол между прямой и плоскостью и уметь приме-

нять его при решении задач; 

− владеть понятиями двугранный угол, угол между плоскостями, пер-

пендикулярные плоскости и уметь применять их при решении задач; 

− владеть понятиями призма, параллелепипед и применять свойства па-

раллелепипеда при решении задач; 

− владеть понятием прямоугольный параллелепипед и применять его 

при решении задач; 

− владеть понятиями пирамида, виды пирамид, элементы правильной 

пирамиды и уметь применять их при решении задач; 

− иметь представление о теореме Эйлера, правильных многогранниках;  

− владеть понятием площади поверхностей многогранников и уметь 

применять его при решении задач; 

− владеть понятиями тела вращения (цилиндр, конус, шар и сфера), их 

сечения и уметь применять их при решении задач; 

− владеть понятиями касательные прямые и плоскости и уметь приме-



нять из при решении задач; 

− иметь представления о вписанных и описанных сферах и уметь при-

менять их при решении задач; 

− владеть понятиями объем, объемы многогранников, тел вращения и 

применять их при решении задач; 

− иметь представление о развертке цилиндра и конуса, площади по-

верхности цилиндра и конуса, уметь применять их при решении задач; 

− иметь представление о площади сферы и уметь применять его при 

решении задач; 

− уметь решать задачи на комбинации многогранников и тел вращения; 

− иметь представление о подобии в пространстве и уметь решать задачи 

на отношение объемов и площадей поверхностей подобных фигур. 

В повседневной жизни и при изучении других предметов: 

− составлять с использованием свойств геометрических фигур матема-

тические модели для решения задач практического характера и задач из 

смежных дисциплин, исследовать полученные модели и интерпретиро-

вать результат 

Векторы и коор-

динаты в про-

странстве 

− Владеть понятиями векторы и их координаты; 

− уметь выполнять операции над векторами; 

− использовать скалярное произведение векторов при решении задач; 

− применять уравнение плоскости, формулу расстояния между точками, 

уравнение сферы при решении задач; 

− применять векторы и метод координат в пространстве при решении 

задач  

История матема-

тики 

 

− Иметь представление о вкладе выдающихся математиков в развитие 

науки; 

− понимать роль математики в развитии России 

Методы матема-

тики 
− Использовать основные методы доказательства, проводить доказатель-

ство и выполнять опровержение; 

− применять основные методы решения математических задач; 

− на основе математических закономерностей в природе характеризовать 

красоту и совершенство окружающего мира и произведений искусства; 

− применять простейшие программные средства и электронно-

коммуникационные системы при решении математических задач; 

− пользоваться прикладными программами и программами символьных 

вычислений для исследования математических объектов 

Выпускник на углубленном уровне получит возможность научиться: 

Раздел Выпускник получит возможность научиться 

Элементы теории 

множеств и мате-

матической логи-

ки 

Достижение результатов из предшествующей таблицы; 

оперировать понятием определения, основными видами определений, 

основными видами теорем;  

понимать суть косвенного доказательства; 

оперировать понятиями счетного и несчетного множества; 

применять метод математической индукции для проведения рассужде-

ний и доказательств и при решении задач. 

В повседневной жизни и при изучении других предметов: 

использовать теоретико-множественный язык и язык логики для опи-

сания реальных процессов и явлений, при решении задач других учеб-

ных предметов 

Числа и выраже- Достижение результатов из предшествующей таблицы; 



ния свободно оперировать числовыми множествами при решении задач; 

понимать причины и основные идеи расширения числовых множеств; 

владеть основными понятиями теории делимости при решении стан-

дартных задач 

иметь базовые представления о множестве комплексных чисел; 

свободно выполнять тождественные преобразования тригонометриче-

ских, логарифмических, степенных выражений; 

владеть формулой бинома Ньютона; 

применять при решении задач теорему о линейном представлении 

НОД; 

применять при решении задач Китайскую теорему об остатках; 

применять при решении задач Малую теорему Ферма;  

уметь выполнять запись числа в позиционной системе счисления;  

применять при решении задач теоретико-числовые функции: число и 

сумма делителей, функцию Эйлера; 

применять при решении задач цепные дроби; 

применять при решении задач многочлены с действительными и целы-

ми коэффициентами; 

владеть понятиями приводимый и неприводимый многочлен и приме-

нять их при решении задач;  

применять при решении задач Основную теорему алгебры;  

применять при решении задач простейшие функции комплексной пе-

ременной как геометрические преобразования 

Уравнения и не-

равенства 

 

Достижение результатов из предшествующей таблицы; 

− свободно определять тип и выбирать метод решения показательных 

и логарифмических уравнений и неравенств, иррациональных уравне-

ний и неравенств, тригонометрических уравнений и неравенств, их си-

стем; 

− свободно решать системы линейных уравнений;  

− решать основные типы уравнений и неравенств с параметрами; 

− применять при решении задач неравенства Коши — Буняковского, 

Бернулли; 

− иметь представление о неравенствах между средними степенными 

Функции Достижение результатов из предшествующей таблицы; 

владеть понятием асимптоты и уметь его применять при решении за-

дач; 

применять методы решения простейших дифференциальных уравнений 

первого и второго порядков 

Элементы мате-

матического ана-

лиза 

− Достижение результатов из предшествующей таблицы; 

− свободно владеть стандартным аппаратом математического анализа 

для вычисления производных функции одной переменной; 

− свободно применять аппарат математического анализа для исследо-

вания функций и построения графиков, в том числе исследования на 

выпуклость; 

− оперировать понятием первообразной функции для решения задач; 

− овладеть основными сведениями об интеграле Ньютона–Лейбница и 

его простейших применениях; 

− оперировать в стандартных ситуациях производными высших по-

рядков; 

− уметь применять при решении задач свойства непрерывных функ-

ций; 



− уметь применять при решении задач теоремы Вейерштрасса;  

− уметь выполнять приближенные вычисления (методы решения 

уравнений, вычисления определенного интеграла); 

− уметь применять приложение производной и определенного инте-

грала к решению задач естествознания; 

− владеть понятиями вторая производная, выпуклость графика функ-

ции и уметь исследовать функцию на выпуклость 

Статистика и 

теория вероятно-

стей, логика и 

комбинаторика 

 

Достижение результатов из предшествующей таблицы; 

иметь представление о центральной предельной теореме; 

иметь представление о выборочном коэффициенте корреляции и ли-

нейной регрессии; 

иметь представление о статистических гипотезах и проверке статисти-

ческой гипотезы, о статистике критерия и ее уровне значимости; 

иметь представление о связи эмпирических и теоретических распреде-

лений; 

иметь представление о кодировании, двоичной записи, двоичном дере-

ве; 

владеть основными понятиями теории графов (граф, вершина, ребро, 

степень вершины, путь в графе) и уметь применять их при решении за-

дач; 

иметь представление о деревьях и уметь применять при решении задач; 

владеть понятием связность и уметь применять компоненты связности 

при решении задач; 

уметь осуществлять пути по ребрам, обходы ребер и вершин графа; 

иметь представление об эйлеровом и гамильтоновом пути, иметь пред-

ставление о трудности задачи нахождения гамильтонова пути; 

− владеть понятиями конечные и счетные множества и уметь их при-

менять при решении задач;  

− уметь применять метод математической индукции; 

− уметь применять принцип Дирихле при решении задач 

Текстовые задачи Достижение результатов из предшествующей таблицы 

Геометрия − Иметь представление об аксиоматическом методе; 

− владеть понятием геометрические места точек в пространстве и 

уметь применять их для решения задач; 

− уметь применять для решения задач свойства плоских и двугранных 

углов, трехгранного угла, теоремы косинусов и синусов для трехгран-

ного угла;   

− владеть понятием перпендикулярное сечение призмы и уметь при-

менять его при решении задач;  

− иметь представление о двойственности правильных многогранни-

ков;  

− владеть понятиями центральное и параллельное проектирование и 

применять их при построении сечений многогранников методом про-

екций; 

− иметь представление о развертке многогранника и кратчайшем пути 

на поверхности многогранника; 

− иметь представление о конических сечениях;  

− иметь представление о касающихся сферах и комбинации тел вра-

щения и уметь применять их при решении задач; 

− применять при решении задач формулу расстояния от точки до 

плоскости; 



− владеть разными способами задания прямой уравнениями и уметь 

применять при решении задач; 

− применять при решении задач и доказательстве теорем векторный 

метод и метод координат;  

− иметь представление об аксиомах объема, применять формулы объ-

емов прямоугольного параллелепипеда, призмы и пирамиды, тетраэдра 

при решении задач; 

− применять теоремы об отношениях объемов при решении задач; 

− применять интеграл для вычисления объемов и поверхностей тел 

вращения, вычисления площади сферического пояса и объема шарово-

го слоя;  

− иметь представление о движениях в пространстве: параллельном пе-

реносе, симметрии относительно плоскости, центральной симметрии, 

повороте относительно прямой, винтовой симметрии, уметь применять 

их при решении задач; 

− иметь представление о площади ортогональной проекции; 

− иметь представление о трехгранном и многогранном угле и приме-

нять свойства плоских углов многогранного угла при решении задач; 

− иметь представления о преобразовании подобия, гомотетии и уметь 

применять их при решении задач; 

−  уметь решать задачи на плоскости методами стереометрии; 

− уметь применять формулы объемов при решении задач 

Векторы и коор-

динаты в про-

странстве 

Достижение результатов из предшествующей таблицы; 

− находить объем параллелепипеда и тетраэдра, заданных координа-

тами своих вершин; 

− задавать прямую в пространстве; 

− находить расстояние от точки до плоскости в системе координат; 

− находить расстояние между скрещивающимися прямыми, заданны-

ми в системе координат 

История матема-

тики 

Достижение результатов из предшествующей таблицы 

Методы матема-

тики 

Достижение результатов из предшествующей таблицы; 

применять математические знания к исследованию окружающего мира 

(моделирование физических процессов, задачи экономики) 

 

 

 



ОУП.05 История 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью или программы подготовки 

программы подготовки специалистов среднего звена (далее ППССЗ) в соответствии с феде-

ральным государственным образовательным стандартом среднего общего образования. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общеобразовательному циклу.  

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисципли-

ны: 

В результате изучения учебной дисциплины «История» для успешного продолжения 

образования по профессии, студент на базовом уровне научится: 

– рассматривать историю России как неотъемлемую часть мирового исторического 

процесса; 

– знать основные даты и временные периоды всеобщей и отечественной истории из 

раздела дидактических единиц; 

– определять последовательность и длительность исторических событий, явлений, 

процессов; 

– характеризовать место, обстоятельства, участников, результаты важнейших истори-

ческих событий; 

– представлять культурное наследие России и других стран; 

– работать с историческими документами; 

– сравнивать различные исторические документы, давать им общую характеристику; 

– критически анализировать информацию из различных источников; 

– соотносить иллюстративный материал с историческими событиями, 

явлениями, процессами, персоналиями; 

– использовать статистическую (информационную) таблицу, график, диаграмму как 

источники информации; 

– использовать аудиовизуальный ряд как источник информации; 

– составлять описание исторических объектов и памятников на основе текста, иллю-

страций, макетов, интернет-ресурсов; 

– работать с хронологическими таблицами, картами и схемами; 

– читать легенду исторической карты; 

– владеть основной современной терминологией исторической науки, предусмотрен-

ной программой; 

– демонстрировать умение вести диалог, участвовать в дискуссии по исторической 

тематике; 

– оценивать роль личности в отечественной истории ХХ века; 

– ориентироваться в дискуссионных вопросах российской истории ХХ века и суще-

ствующих в науке их современных версиях и трактовках. 

 

Студент на базовом уровне получит возможность научиться: 

– демонстрировать умение сравнивать и обобщать исторические события российской 

и мировой истории, выделять ее общие черты и национальные особенности и понимать роль 

России в мировом сообществе; 

– устанавливать аналогии и оценивать вклад разных стран в сокровищницу мировой 

культуры; 

– определять место и время создания исторических документов; 



– проводить отбор необходимой информации и использовать информацию Интернета, 

телевидения и других СМИ при изучении политической деятельности современных руково-

дителей России и ведущих зарубежных стран; 

– характеризовать современные версии и трактовки важнейших проблем отечествен-

ной и всемирной истории; 

– понимать объективную и субъективную обусловленность оценок российскими и за-

рубежными историческими деятелями характера и значения социальных реформ и контрре-

форм, внешнеполитических событий, войн и революций; 

– использовать картографические источники для описания событий и процессов но-

вейшей отечественной истории и привязки их к месту и времени; 

– представлять историческую информацию в виде таблиц, схем, графиков и др., за-

полнять контурную карту; 

– соотносить историческое время, исторические события, действия и поступки исто-

рических личностей ХХ века; 

– анализировать и оценивать исторические события местного масштаба в контексте 

общероссийской и мировой истории ХХ века; 

– обосновывать собственную точку зрения по ключевым вопросам истории России 

Новейшего времени с опорой на материалы из разных источников, знание исторических фак-

тов, владение исторической терминологией; 

– приводить аргументы и примеры в защиту своей точки зрения; 

– применять полученные знания при анализе современной политики России; 

– владеть элементами проектной деятельности. 

- формировать представление о современной исторической науке, ее специфике, ме-

тодах исторического познания и роли в решении задач прогрессивного развития России в 

глобальном мире; 

- овладеть комплексом знаний об истории России и человечества в целом, представ-

лениями об общем и особенном в мировом историческом процессе; 

- формировать умений применять исторические знания в профессиональной и обще-

ственной деятельности, поликультурном общении; 

- овладеть навыками проектной деятельности и исторической реконструкции с при-

влечением различных источников; 

- формировать умения вести диалог, обосновывать свою точку зрения в дискуссии по 

исторической тематике. 

 

 



ОУП.06 Физическая культура 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью или программы подготовки 

программы подготовки специалистов среднего звена (далее ППССЗ) в соответствии с феде-

ральным государственным образовательным стандартом среднего общего образования. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общеобразовательному циклу.  

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисципли-

ны: 

В результате изучения учебного предмета Физическая культура для успешного про-

должения образования по профессии, выпускник на базовом уровне научится: 

 

Раздел Выпускник научится 

Теоретическая часть 

Введение. Физическая 

культура в общекуль-

турной и профессио-

нальной подготовке 

студентов СПО 

Знание современного состояния физической культуры и спорта.  

Умение обосновывать значение физической культуры для фор-

мирования личности профессионала, профилактики профзаболе-

ваний. Знать правила и способы планирования системы индиви-

дуальных занятий физическими упражнениями общей, профес-

сионально-прикладной и оздоровительно-корригирующей 

направленности 

Знание оздоровительных систем физического воспитания.  

Владение информацией о Всероссийском физкультурно-  

спортивном комплексе «Готов к труду и обороне» (ГТО) 

1. Основы методики са-

мостоятельных занятий 

физическими упражне-

ниями 

Демонстрация мотивации и стремления к самостоятельным заня-

тиям.  

Знание форм и содержания физических упражнений.  

Умение организовывать занятия физическими упражнениями 

различной направленности с использованием знаний особенно-

стей самостоятельных занятий для юношей и девушек.  

Знание основных принципов построения самостоятельных заня-

тий и их гигиены.   

2. Самоконтроль, его 

основные методы, пока-

затели и критерии оцен-

ки 

Самостоятельное использование и оценка показателей функцио-

нальных проб, упражнений-тестов для оценки физического раз-

вития, телосложения, функционального состояния организма, 

физической подготовленности. Определять влияние оздорови-

тельных систем физического воспитания на укрепление здоро-

вья, профилактику профессиональных заболеваний и вредных 

привычек. Знать способы контроля и оценки физического разви-

тия и физической подготовленности 

Внесение коррекций в содержание занятий физическими  

упражнениями и спортом по результатам показателей контроля 

3. Психофизиологиче-

ские основы учебного и 

производственного тру-

да. Средства физиче-

ской культуры в регу-

лировании работоспо-

собности  

Знание требований, которые предъявляет профессиональная дея-

тельность к личности, ее психофизиологическим возможностям, 

здоровью и физической подготовленности.  

Использование знаний динамики работоспособности в учебном 

году и в период экзаменационной сессии. характеризовать инди-

видуальные особенности физического и психического развития 

Умение определять основные критерии нервно-эмоционального, 



психического и психофизического утомления.  

 владение методами повышения эффективности производствен-

ного и учебного труда; освоение применения аутотренинга для 

повышения работоспособности 

4. Физическая культура 

в профессиональной де-

ятельности специалиста 

Обоснование социально-экономической необходимости 

специальной адаптивной и психофизической подготовки к труду. 

Характеризовать основные формы организации занятий 

физической культурой, определять их целевое назначение и 

знать особенности проведения; 

Умение использовать оздоровительные и профилированные ме-

тоды физического воспитания при занятиях различными видами 

двигательной активности. знать правила и способы планирования 

системы индивидуальных занятий физическими упражнениями 

общей, профессионально-прикладной и оздоровительно-

корригирующей направленности 

Применение средств и методов физического воспитания для 

профилактики профессиональных заболеваний.  

Умение использовать на практике результаты компьютерного 

тестирования состояния здоровья, двигательных качеств, психо-

физиологических функций, к которым профессия (специаль-

ность) предъявляет повышенные требования  

Практическая часть 

Учебно-методические 

занятия 

Демонстрация установки на психическое и физическое здоровье.  

Освоение методов профилактики профессиональных заболева-

ний.  

Овладение приемами массажа и самомассажа, психорегулирую-

щими упражнениями. Выполнять комплексы упражнений тради-

ционных и современных оздоровительных систем физического 

воспитания 

Использование тестов, позволяющих самостоятельно определять 

и анализировать состояние здоровья; овладение основными при-

емами неотложной доврачебной помощи. Составлять и прово-

дить комплексы физических упражнений различной направлен-

ности 

Знание и применение методики активного отдыха, массажа   

и самомассажа при физическом и умственном утомлении.  

Освоение методики занятий физическими упражнениями для 

профилактики и коррекции нарушения опорно-двигательного 

аппарата, зрения и основных функциональных систем.  

Знание методов здоровьесберегающих технологий при работе за 

компьютером. определять уровни индивидуального физического 

развития и развития физических качеств 

Умение составлять и проводить комплексы утренней, вводной и 

производственной гимнастики с учетом направления будущей 

профессиональной деятельности. Выполнять комплексы упраж-

нений традиционных и современных оздоровительных систем 

физического воспитания; 

выполнять технические действия и тактические приемы базовых 

видов спорта, применять их в игровой и соревновательной дея-

тельности. Практически использовать приемы защиты и само-

обороны. Составлять и проводить комплексы физических упраж-

нений различной направленности. Определять уровни индивиду-



ального физического развития и развития физических качеств. 

Проводить мероприятия по профилактике травматизма во время 

занятий физическими упражнениями. Владеть техникой выпол-

нения тестовых испытаний Всероссийского физкультурно-

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

Раздел Выпускник получит возможность научиться 

Теоретическая часть 

1. Основы методики са-

мостоятельных занятий 

физическими упражне-

ниями 

Самостоятельно организовывать и осуществлять физкультурную 

деятельность для проведения индивидуального, коллективного и 

семейного досуга 

Практическая часть 

Учебно-методические 

занятия 

Выполнять требования физической и спортивной подготовки, 

определяемые вступительными экзаменами в профильные 

учреждения профессионального образования. 

Проводить мероприятия по коррекции индивидуальных 

показателей здоровья, умственной и физической 

работоспособности, физического развития и физических качеств 

по результатам мониторинга. 

Выполнять технические приемы и тактические действия 

национальных видов спорта. 

Выполнять нормативные требования испытаний (тестов) 

Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса «Готов к 

труду и обороне» (ГТО). 

Осуществлять судейство в избранном виде спорта; 

составлять и выполнять комплексы специальной физической 

подготовки. 

 

 

   



ОУП.07 Основы безопасности жизнедеятельности 

   

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью или программы подготовки 

программы подготовки специалистов среднего звена (далее ППССЗ) в соответствии с феде-

ральным государственным образовательным стандартом среднего общего образования. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общеобразовательному циклу.  

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисципли-

ны: 

В результате изучения учебного предмета «Основы безопасности жизнедеятельности» 

на уровне среднего общего образования: 

Выпускник на базовом уровне научится: 

Основы комплексной безопасности 

– Комментировать назначение основных нормативных правовых актов, определяющих 

правила и безопасность дорожного движения; 

– использовать основные нормативные правовые акты в области безопасности 

дорожного движения для изучения и реализации своих прав и определения ответственности;  

– оперировать основными понятиями в области безопасности дорожного движения; 

– объяснять назначение предметов экипировки для обеспечения безопасности при 

управлении двухколесным транспортным средством; 

– действовать согласно указанию на дорожных знаках; 

– пользоваться официальными источниками для получения информации в области 

безопасности дорожного движения; 

– прогнозировать и оценивать последствия своего поведения в качестве пешехода, 

пассажира или водителя транспортного средства в различных дорожных ситуациях для 

сохранения жизни и здоровья (своих и окружающих людей); 

– составлять модели личного безопасного поведения в повседневной 

жизнедеятельности и в опасных и чрезвычайных ситуациях на дороге (в части, касающейся 

пешеходов, пассажиров и водителей транспортных средств); 

– комментировать назначение нормативных правовых актов в области охраны 

окружающей среды; 

– использовать основные нормативные правовые акты в области охраны окружающей 

среды для изучения и реализации своих прав и определения ответственности;  

– оперировать основными понятиями в области охраны окружающей среды; 

– распознавать наиболее неблагоприятные территории в районе проживания; 

– описывать факторы экориска, объяснять, как снизить последствия их воздействия; 

– определять, какие средства индивидуальной защиты необходимо использовать в 

зависимости от поражающего фактора при ухудшении экологической обстановки; 

– опознавать организации, отвечающие за защиту прав потребителей и благополучие 

человека, природопользование и охрану окружающей среды, для обращения в случае 

необходимости; 

– опознавать, для чего применяются и используются экологические знаки; 

– пользоваться официальными источниками для получения информации об 

экологической безопасности и охране окружающей среды; 

– прогнозировать и оценивать свои действия в области охраны окружающей среды; 

– составлять модель личного безопасного поведения в повседневной 

жизнедеятельности и при ухудшении экологической обстановки; 

– распознавать явные и скрытые опасности в современных молодежных хобби; 



– соблюдать правила безопасности в увлечениях, не противоречащих законодательству 

РФ; 

– использовать нормативные правовые акты для определения ответственности за 

противоправные действия и асоциальное поведение во время занятий хобби; 

– пользоваться официальными источниками для получения информации о 

рекомендациях по обеспечению безопасности во время современных молодежными хобби; 

– прогнозировать и оценивать последствия своего поведения во время занятий 

современными молодежными хобби; 

– применять правила и рекомендации для составления модели личного безопасного 

поведения во время занятий современными молодежными хобби; 

– распознавать опасности, возникающие в различных ситуациях на транспорте, и 

действовать согласно обозначению на знаках безопасности и в соответствии с сигнальной 

разметкой; 

– использовать нормативные правовые акты для определения ответственности за 

асоциальное поведение на транспорте;  

– пользоваться официальными источниками для получения информации о правилах и 

рекомендациях по обеспечению безопасности на транспорте; 

– прогнозировать и оценивать последствия своего поведения на транспорте; 

– составлять модель личного безопасного поведения в повседневной 

жизнедеятельности и в опасных и чрезвычайных ситуациях на транспорте. 

Защита населения Российской Федерации от опасных и чрезвычайных ситуаций 

– Комментировать назначение основных нормативных правовых актов в области 

защиты населения и территорий от опасных и чрезвычайных ситуаций; 

– использовать основные нормативные правовые акты в области защиты населения и 

территорий от опасных и чрезвычайных ситуаций для изучения и реализации своих прав и 

определения ответственности; оперировать основными понятиями в области защиты 

населения и территорий от опасных и чрезвычайных ситуаций; 

– раскрывать составляющие государственной системы, направленной на защиту 

населения от опасных и чрезвычайных ситуаций; 

– приводить примеры основных направлений деятельности государственных служб по 

защите населения и территорий от опасных и чрезвычайных ситуаций: прогноз, мониторинг, 

оповещение, защита, эвакуация, аварийно-спасательные работы, обучение населения; 

– приводить примеры потенциальных опасностей природного, техногенного и 

социального характера, характерных для региона проживания, и опасностей и чрезвычайных 

ситуаций, возникающих при ведении военных действий или вследствие этих действий; 

– объяснять причины их возникновения, характеристики, поражающие факторы, 

особенности и последствия; 

– использовать средства индивидуальной, коллективной защиты и приборы 

индивидуального дозиметрического контроля; 

– действовать согласно обозначению на знаках безопасности и плане эвакуации;  

– вызывать в случае необходимости службы экстренной помощи; 

– прогнозировать и оценивать свои действия в области обеспечения личной 

безопасности в опасных и чрезвычайных ситуациях мирного и военного времени; 

– пользоваться официальными источниками для получения информации о защите 

населения от опасных и чрезвычайных ситуаций в мирное и военное время; 

– составлять модель личного безопасного поведения в условиях опасных и 

чрезвычайных ситуаций мирного и военного времени. 

Основы противодействия экстремизму, терроризму и наркотизму в Российской Феде-

рации 

– Характеризовать особенности экстремизма, терроризма и наркотизма в Российской 

Федерации; 

– объяснять взаимосвязь экстремизма, терроризма и наркотизма; 



– оперировать основными понятиями в области противодействия экстремизму, 

терроризму и наркотизму в Российской Федерации; 

– раскрывать предназначение общегосударственной системы противодействия 

экстремизму, терроризму и наркотизму; 

– объяснять основные принципы и направления противодействия экстремистской, 

террористической деятельности и наркотизму; 

– комментировать назначение основных нормативных правовых актов, составляющих 

правовую основу противодействия экстремизму, терроризму и наркотизму в Российской 

Федерации; 

– описывать органы исполнительной власти, осуществляющие противодействие 

экстремизму, терроризму и наркотизму в Российской Федерации; 

– пользоваться официальными сайтами и изданиями органов исполнительной власти, 

осуществляющих противодействие экстремизму, терроризму и наркотизму в Российской 

Федерации, для обеспечения личной безопасности; 

– использовать основные нормативные правовые акты в области противодействия 

экстремизму, терроризму и наркотизму в Российской Федерации для изучения и реализации 

своих прав, определения ответственности;  

– распознавать признаки вовлечения в экстремистскую и террористическую 

деятельность; 

– распознавать симптомы употребления наркотических средств; 

– описывать способы противодействия вовлечению в экстремистскую и 

террористическую деятельность, распространению и употреблению наркотических средств; 

– использовать официальные сайты ФСБ России, Министерства юстиции Российской 

Федерации для ознакомления с перечнем организаций, запрещенных в Российской 

Федерации в связи с экстремистской и террористической деятельностью; 

– описывать действия граждан при установлении уровней террористической опасности; 

– описывать правила и рекомендации в случае проведения террористической акции; 

– составлять модель личного безопасного поведения при установлении уровней 

террористической опасности и угрозе совершения террористической акции. 

Основы здорового образа жизни 

– Комментировать назначение основных нормативных правовых актов в области 

здорового образа жизни; 

– использовать основные нормативные правовые акты в области здорового образа 

жизни для изучения и реализации своих прав; 

– оперировать основными понятиями в области здорового образа жизни; 

– описывать факторы здорового образа жизни; 

– объяснять преимущества здорового образа жизни; 

– объяснять значение здорового образа жизни для благополучия общества и 

государства; 

– описывать основные факторы и привычки, пагубно влияющие на здоровье человека;  

– раскрывать сущность репродуктивного здоровья; 

– распознавать факторы, положительно и отрицательно влияющие на репродуктивное 

здоровье; 

– пользоваться официальными источниками для получения информации  о здоровье, 

здоровом образе жизни, сохранении и укреплении репродуктивного здоровья. 

Основы медицинских знаний и оказание первой помощи 

– Комментировать назначение основных нормативных правовых актов в области 

оказания первой помощи; 

– использовать основные нормативные правовые акты в области оказания первой 

помощи для изучения и реализации своих прав, определения ответственности;  

– оперировать основными понятиями в области оказания первой помощи; 

– отличать первую помощь от медицинской помощи;  



– распознавать состояния, при которых оказывается первая помощь, и определять 

мероприятия по ее оказанию; 

– оказывать первую помощь при неотложных состояниях; 

– вызывать в случае необходимости службы экстренной помощи; 

– выполнять переноску (транспортировку) пострадавших различными способами с 

использованием подручных средств и средств промышленного изготовления; 

– действовать согласно указанию на знаках безопасности медицинского и санитарного 

назначения; 

– составлять модель личного безопасного поведения при оказании первой помощи 

пострадавшему; 

– комментировать назначение основных нормативных правовых актов в сфере 

санитарно-эпидемиологическом благополучия населения; 

– использовать основные нормативные правовые акты в сфере санитарно-

эпидемиологического благополучия населения для изучения и реализации своих прав и 

определения ответственности;  

– оперировать понятием «инфекционные болезни» для определения отличия 

инфекционных заболеваний от неинфекционных заболеваний и особо опасных 

инфекционных заболеваний; 

– классифицировать основные инфекционные болезни; 

– определять меры, направленные на предупреждение возникновения и 

распространения инфекционных заболеваний; 

– действовать в порядке и по правилам поведения в случае возникновения 

эпидемиологического или бактериологического очага. 

Основы обороны государства 

– Комментировать назначение основных нормативных правовых актов в области 

обороны государства; 

– характеризовать состояние и тенденции развития современного мира и России; 

– описывать национальные интересы РФ и стратегические национальные приоритеты; 

– приводить примеры факторов и источников угроз национальной безопасности, 

оказывающих негативное влияние на национальные интересы России;  

– приводить примеры основных внешних и внутренних опасностей;  

– раскрывать основные задачи и приоритеты международного сотрудничества РФ в 

рамках реализации национальных интересов и обеспечения безопасности; 

– разъяснять основные направления обеспечения национальной безопасности и 

обороны РФ; 

– оперировать основными понятиями в области обороны государства; 

– раскрывать основы и организацию обороны РФ; 

– раскрывать предназначение и использование ВС РФ в области обороны; 

– объяснять направление военной политики РФ в современных условиях; 

– описывать предназначение и задачи Вооруженных Сил РФ, других войск, воинских 

формирований и органов в мирное и военное время; 

– характеризовать историю создания ВС РФ; 

– описывать структуру ВС РФ; 

– характеризовать виды и рода войск ВС РФ, их предназначение и задачи; 

– распознавать символы ВС РФ; 

– приводить примеры воинских традиций и ритуалов ВС РФ. 

Правовые основы военной службы 

– Комментировать назначение основных нормативных правовых актов в области 

воинской обязанности граждан и военной службы; 

– использовать нормативные правовые акты для изучения и реализации своих прав и 

обязанностей до призыва, во время призыва, во время прохождения военной службы, во 

время увольнения с военной службы и пребывания в запасе;  



– оперировать основными понятиями в области воинской обязанности граждан и 

военной службы; 

– раскрывать сущность военной службы и составляющие воинской обязанности 

гражданина РФ; 

– характеризовать обязательную и добровольную подготовку к военной службе; 

– раскрывать организацию воинского учета; 

– комментировать назначение Общевоинских уставов ВС РФ; 

– использовать Общевоинские уставы ВС РФ при подготовке к прохождению военной 

службы по призыву, контракту; 

– описывать порядок и сроки прохождения службы по призыву, контракту и 

альтернативной гражданской службы; 

– объяснять порядок назначения на воинскую должность, присвоения и лишения 

воинского звания; 

– различать военную форму одежды и знаки различия военнослужащих ВС РФ; 

– описывать основание увольнения с военной службы; 

– раскрывать предназначение запаса; 

– объяснять порядок зачисления и пребывания в запасе;  

– раскрывать предназначение мобилизационного резерва; 

– объяснять порядок заключения контракта и сроки пребывания в резерве. 

Элементы начальной военной подготовки 

– Комментировать назначение Строевого устава ВС РФ; 

– использовать Строевой устав ВС РФ при обучении элементам строевой подготовки; 

– оперировать основными понятиями Строевого устава ВС РФ; 

– выполнять строевые приемы и движение без оружия; 

– выполнять воинское приветствие без оружия на месте и в движении, выход из строя и 

возвращение в строй, подход к начальнику и отход от него; 

– выполнять строевые приемы в составе отделения на месте и в движении; 

– приводить примеры команд управления строем с помощью голоса; 

– описывать назначение, боевые свойства и общее устройство автомата Калашникова; 

– выполнять неполную разборку и сборку автомата Калашникова для чистки и смазки;

  

– описывать порядок хранения автомата; 

– различать составляющие патрона; 

– снаряжать магазин патронами; 

– выполнять меры безопасности при обращении с автоматом Калашникова и патронами 

в повседневной жизнедеятельности и при проведении стрельб; 

– описывать явление выстрела и его практическое значение; 

– объяснять значение начальной скорости пули, траектории полета пули, пробивного и 

убойного действия пули при поражении противника; 

– объяснять влияние отдачи оружия на результат выстрела; 

– выбирать прицел и правильную точку прицеливания для стрельбы по неподвижным 

целям; 

– объяснять ошибки прицеливания по результатам стрельбы; 

– выполнять изготовку к стрельбе; 

– производить стрельбу; 

– объяснять назначение и боевые свойства гранат; 

– различать наступательные и оборонительные гранаты; 

– описывать устройство ручных осколочных гранат;  

– выполнять приемы и правила снаряжения и метания ручных гранат; 

– выполнять меры безопасности при обращении с гранатами; 

– объяснять предназначение современного общевойскового боя; 

– характеризовать современный общевойсковой бой; 



– описывать элементы инженерного оборудования позиции солдата и порядок их 

оборудования; 

– выполнять приемы «К бою», «Встать»; 

– объяснять, в каких случаях используются перебежки и переползания; 

– выполнять перебежки и переползания (по-пластунски, на получетвереньках, на боку); 

– определять стороны горизонта по компасу, солнцу и часам, по Полярной звезде и 

признакам местных предметов; 

– передвигаться по азимутам; 

– описывать назначение, устройство, комплектность, подбор и правила использования 

противогаза, респиратора, общевойскового защитного комплекта (ОЗК) и легкого защитного 

костюма (Л-1); 

– применять средства индивидуальной защиты; 

– действовать по сигналам оповещения исходя из тактико-технических характеристик 

(ТТХ) средств индивидуальной защиты от оружия массового поражения; 

– описывать состав и область применения аптечки индивидуальной; 

– раскрывать особенности оказания первой помощи в бою; 

– выполнять приемы по выносу раненых с поля боя. 

Военно-профессиональная деятельность 

– Раскрывать сущность военно-профессиональной деятельности; 

– объяснять порядок подготовки граждан по военно-учетным специальностям; 

– оценивать уровень своей подготовки и осуществлять осознанное самоопределение по 

отношению к военно-профессиональной деятельности; 

– характеризовать особенности подготовки офицеров в различных учебных и военно-

учебных заведениях; 

– использовать официальные сайты для ознакомления с правилами приема в высшие 

военно-учебные заведения ВС РФ и учреждения высшего образования МВД России, ФСБ 

России, МЧС России.  

Выпускник на базовом уровне получит возможность научиться: 

Основы комплексной безопасности 

– Объяснять, как экологическая безопасность связана с национальной безопасностью и 

влияет на нее . 

Защита населения Российской Федерации от опасных и чрезвычайных ситуаций 

– Устанавливать и использовать мобильные приложения служб, обеспечивающих 

защиту населения от опасных и чрезвычайных ситуаций, для обеспечения личной 

безопасности. 

Основы обороны государства 

– Объяснять основные задачи и направления развития, строительства, оснащения и 

модернизации ВС РФ; 

– приводить примеры применения различных типов вооружения и военной техники в 

войнах и конфликтах различных исторических периодов, прослеживать их эволюцию. 

Элементы начальной военной подготовки 

– Приводить примеры сигналов управления строем с помощью рук, флажков и фонаря; 

– определять назначение, устройство частей и механизмов автомата Калашникова; 

– выполнять чистку и смазку автомата Калашникова; 

– выполнять нормативы неполной разборки и сборки автомата Калашникова; 

– описывать работу частей и механизмов автомата Калашникова при стрельбе; 

– выполнять норматив снаряжения магазина автомата Калашникова патронами; 

– описывать работу частей и механизмов гранаты при метании; 

– выполнять нормативы надевания противогаза, респиратора и общевойскового 

защитного комплекта (ОЗК). 

Военно-профессиональная деятельность 



– Выстраивать индивидуальную траекторию обучения с возможностью получения 

военно-учетной специальности и подготовки к поступлению в высшие военно-учебные 

заведения ВС РФ и учреждения высшего образования МВД России, ФСБ России, МЧС 

России; 

– оформлять необходимые документы для поступления в высшие военно-учебные 

заведения ВС РФ и учреждения высшего образования МВД России, ФСБ России, МЧС 

России. 

 

  

ОУП.08 Астрономия 

   

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью или программы подготовки 

программы подготовки специалистов среднего звена (далее ППССЗ) в соответствии с феде-

ральным государственным образовательным стандартом среднего общего образования. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общеобразовательному циклу.  

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисципли-

ны: 

В результате изучения учебного предмета Астрономия на уровне среднего общего об-

разования выпускник имеет возможность: 

• Получить представления о структуре и масштабах Вселенной и месте человека в 

ней. Узнать о средствах, которые используют астрономы, чтобы заглянуть в самые удалён-

ные уголки Вселенной и не только увидеть небесные тела в недоступных с Земли диапазонах 

длин волн электромагнитного излучения, но и узнать о новых каналах получения информа-

ции о небесных телах с помощью нейтринных и гравитационно-волновых телескопов. 

• Узнать о наблюдаемом сложном движении планет, Луны и Солнца, их интерпрета-

ции. Какую роль играли наблюдения затмений Луны и Солнца в жизни общества и история 

их научного объяснения. Как на основе астрономических явлений люди научились измерять 

время и вести календарь. 

• Узнать, как благодаря развитию астрономии люди перешли от представления гео-

центрической системы мира к революционным представлениям гелиоцентрической системы 

мира. Как на основе последней были открыты законы, управляющие движением планет, и 

позднее, закон всемирного тяготения. 

• На примере использования закона всемирного тяготения получить представления о 

космических скоростях, на основе которых рассчитываются траектории полётов космиче-

ских аппаратов к планетам. Узнать, как проявляет себя всемирное тяготение на явлениях в 

системе Земля—Луна, и эволюцию этой системы в будущем. Узнать о современном пред-

ставлении, о строении Солнечной системы, о строении Земли как планеты и природе парни-

кового эффекта, о свойствах планет земной группы и планет-гигантов и об исследованиях 

астероидов, комет, метеороидов и нового класса небесных тел карликовых планет. 

• Получить представление о методах астрофизических исследований и законах физи-

ких, которые используются для изучения физически свойств небесных тел. 

• Узнать природу Солнца и его активности, как солнечная активность влияет на кли-

мат и биосферу Земли, как на основе законов физики можно рассчитать внутреннее строение 

Солнца и как наблюдения за потоками нейтрино от Солнца помогли заглянуть в центр Солн-

ца и узнать о термоядерном источнике энергии. 

• Узнать, как определяют основные характеристики звёзд и их взаимосвязь между со-

бой, о внутреннем строении звёзд и источниках их энергии; о необычности свойств звёзд бе-



лых карликов, нейтронных звёзд и чёрных дыр. Узнать, как рождаются, живут и умирают 

звёзды. 

• Узнать, как по наблюдениям пульсирующих звёзд цефеид определять расстояния до 

других галактик, как астрономы по наблюдениям двойных и кратных звёзд определяют их 

массы. 

• Получить представления о взрывах новых и сверхновых звёзд и узнать, как в звёздах 

образуются тяжёлые химические элементы. 

• Узнать, как устроена наша Галактика — Млечный Путь, как распределены в ней 

рассеянные и шаровые звёздные скопления, и облака межзвёздного газа и пыли. Как с помо-

щью наблюдений в инфракрасных лучах удалось проникнуть через толщу межзвёздногогаза 

и пыли в центр Галактики, увидеть движение звёзд в нём вокруг сверхмассивной чёрной ды-

ры. 

• Получить представление о различных типах галактик, узнать о проявлениях актив-

ности галактик и квазаров, распределении галактик в пространстве и формировании скопле-

ний и ячеистой структуры их распределения. 

• Узнать о строении и эволюции уникального объекта Вселенной в целом. Проследить 

за развитием представлений о конечности и бесконечности Вселенной, о фундаментальных 

парадоксах, связанных с ними. 

• Понять, как из наблюдаемого красного смещения в спектрах далёких галактик при-

шли к выводу о нестационарности, расширении Вселенной, и, что в прошлом она была не 

только плотной, но и горячей и, что наблюдаемое реликтовое излучение подтверждает этот 

важный вывод современной космологии. 

• Узнать, как открыли ускоренное расширение Вселенной и его связью с тёмной энер-

гией и всемирной силой отталкивания, противостоящей всемирной силе тяготения. 

• Узнать об открытии экзопланет — планет около других звёзд и современном состоя-

нии проблемы поиска внеземных цивилизаций и связи с ними. 

• Научиться проводить простейшие астрономические наблюдения, ориентироваться 

среди ярких звёзд и созвездий, измерять высоты звёзд и Солнца, определять астрономиче-

скими методами время, широту и долготу места наблюдений, измерять диаметр Солнца и 

измерять солнечную активность и её зависимость от времени. 

 

   



БД.09 Индивидуальный проект 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью или программы подготовки 

программы подготовки специалистов среднего звена (далее ППССЗ) в соответствии с феде-

ральным государственным образовательным стандартом среднего общего образования. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общеобразовательному циклу.  

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисципли-

ны: 

В результате изучения учебного предмета БД.09 Индивидуальный проект на уровне 

среднего общего образования: 

 

Выпускник научится: 

− инновационной, аналитической, творческой, интеллектуальной деятельности; 

− применять навыки коммуникативной, учебно-исследовательской деятельности, 

критического мышления; 

− организовывать проектную деятельность; 

− самостоятельно применять приобретенные знания и способы действий при ре-

шении различных задач, используя знания одного или нескольких учебных предметов или 

предметных областей; 

− ставить цели, формулировать гипотезы исследования, планировать работу, вы-

полнять поиск, отбор и интерпретацию необходимой информации; 

− структурировать аргументацию результатов исследования на основе собранных 

данных; 

− демонстрировать презентации собственных результатов. 

 

 

УПВ.01 Родной язык 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью или программы подготовки 

программы подготовки специалистов среднего звена (далее ППССЗ) в соответствии с феде-

ральным государственным образовательным стандартом среднего общего образования. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общеобразовательному циклу.  

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисципли-

ны: 

В результате изучения учебного предмета Родной язык на уровне среднего общего 

образования: 

Выпускник на базовом уровне научится: 

ценностному отношению к родному языку как хранителю культуры;  

приобщению к литературному наследию своего народа;  

формированию причастности к свершениям и традициям своего народа; 

осознанию исторической преемственности поколений, своей ответственности за 

сохранение культуры народа;  



обогащению активного и потенциального словарного запаса, развитие у обучающихся 

культуры владения родным языком во всей полноте его функциональных возможностей в 

соответствии с нормами устной и письменной речи, правилами речевого этикета;  

использованию языковых средств адекватно цели общения и речевой ситуации; 

созданию устных и письменных текстов разных жанров в соответствии с функционально-

стилевой принадлежностью текста; 

анализу текста с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, основной и 

второстепенной информации, определять его тему, проблему и основную мысль; 

соблюдению в речевой практике основных орфоэпических, лексических, 

грамматических, стилистических, орфографических и пунктуационных норм русского 

литературного языка; 

получению знаний о родном языке как системе и как развивающемся явлении, о его 

уровнях и единицах, о закономерностях его функционирования, освоению базовых понятий 

лингвистики, формированию аналитических умений в отношении языковых единиц и 

текстов разных функционально-смысловых типов и жанров. 

Выпускник на базовом уровне получит возможность научиться: 

понимать взаимосвязи языка, культуры и истории народа, говорящего на нём; 

овладевать основными нормами русского литературного языка (орфоэпическими, 

лексическими, грамматическими, стилистическими), нормами речевого этикета; 

приобретение опыта использования языковых норм в речевой практике при создании устных 

и письменных высказываний; стремление к речевому самосовершенствованию, овладение 

основными стилистическими ресурсами лексики и фразеологии языка; 

совершенствовать различных видов устной и письменной речевой деятельности 

(говорения и слушания, чтения и письма, общения при помощи современных средств устной 

и письменной коммуникации). 

 

 

УПВ.02 Экономика 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью или программы подготовки 

программы подготовки специалистов среднего звена (далее ППССЗ) в соответствии с феде-

ральным государственным образовательным стандартом среднего общего образования. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общеобразовательному циклу.  

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисципли-

ны: 

В результате изучения учебного предмета Экономика для успешного продолжения 

образования по специальностям, связанным с прикладным использованием экономики вы-

пускник на углубленном уровне научится: 

Раздел Выпускник научится 



1. Экономика и 

экономиче-

ская наука 

• свободно оперировать понятиями «потребности человека» и 

«ограниченность ресурсов». Раскрыть понятие экономики, предмет 

экономической науки, определение связей понятий «потребление», 

«производство», «распределение». 

• охарактеризовать потребности человека, рынков труда, капита-

лов и ресурсов; 

• освещению сущности концепции факторов производства, разли-

чию понятий ренты и заработной платы. Обоснова-

нию значения предпринимательства и финансово- хозяйствен-

ной деятельности; 

• отличать предпринимательскую деятельность от коммерческой. 

• определять факторы, влияющих на формирование цены на рын-

ке. 

• изучить различия элементов экономических систем, понятия 

«собственность», виды собственности в различных странах, различия 

государственной, муниципальной и частной собственности.  

• использовать понятия: чистой конкуренции, чистой монополии, 

монополистической конкуренции, олигархии. 

• В повседневной жизни и при изучении других предметов: 

• дать оценку этапов становления рыночной экономики.  

• раскрыть вопросы о развитии предпринимательства в условиях 

рыночной экономики.  

• значение роли государства, в том числе в обеспечении равнове-

сия в обществе 

Семей-

ный бюджет 

• свободно оперировать понятиями: семейный бюджет, группы 

денежных доходов семьи, влияние семейного бюджета на этические 

нормы и нравственные ценности отдельных людей; 

В повседневной жизни и при изучении других предметов: 

• объяснять основные статьи расходов семейного бюджета; 

• записывать, сравнивать, реальные и номинальные доходы;  

• составлять семейный бюджет 

Рыноч-

ная экономика 

• свободно оперировать понятиями: «организационное единство», 

«предприятие» и «юридическое лицо» «производственный цикл», «по-

точное производство», «единичный метод организации производства»;  

• изучить ключевые характеристики товара: качества, техниче-

ских характеристик, гарантий, возможности приобретения в кредит, 

стиля, дизайна, послепродажного обслуживания и полезных свойств 

товара. Раскрыть структуру доходов потребителей, расчи-

тать спрос на товар; 

В повседневной жизни и при изучении других предметов: 

• выполнять оценку затрат и расходов в коммерческих организа-

циях; 
• провести анализ плановой сметы или бюджета производства и 

продажи продукции предприятия; 

Труд и заработ-

ная плата 

• владеть понятиями: заработной платы, престижа профессии и 

удовлетворения, тяжести и сложности труда, потребности в свободном 

времени, «цена рабочей силы», «заработная плата», «основные формы 

оплаты труда», «безработица», «явная», «скрытая», «фрикционная», 

«структурная», «циклическая», «застойная», «естественная» безработи-

ца; 

• изучить понятия рынка труда, отличие двух основных способов 

купли-продажи рабочей силы: индивидуального трудового контракта и 



коллективных соглашений (договоров); 

• изучить основные причины безработицы, социальных послед-

ствий и вопросов трудоустройства безработных. 

• изучить характеристики категорий экономически активного 

населения 

В повседневной жизни и при изучении других учебных предметов: 

• знать политику государства в области занятости;  

• осуществлять расчет заработной платы 

Деньги и банки 

• владеть понятиями: ценности; эталон обмена; натуральных и 

символических мер стоимости; 

• охарактеризовать роль денег, связи денег и масштаба цен, миро-

вых денег, структуру банковской системы РФ, деятельность банков и 

их роль в экономике страны;  

• исследовать основные банковские операции и сделки Централь-

ного банка РФ, его задач и функций; 

В повседневной жизни и при изучении других учебных предметов: 

• знать экономические и социальные последствия инфляций 

• рассчитать изменения силы инфляционных процессов. 

•  интерпретировать полученные результаты 

Государство и 

экономика 

• оперировать основными описательными характеристиками 

налогового законодательства, твердых, пропорциональных, прогрес-

сивных и регрессивных ставок, способов взимания налогов; 

• изучить методы государственного регулирования экономики  

• владеть основными понятиями «дефицит» и «профицит бюдже-

та»; 

• иметь представление о причинах кризисных явлений в экономи-

ке; 

• понимать суть денежно-кредитной политики; 

В повседневной жизни и при изучении других предметов: 

• оценивать инструменты денежно-кредитной политики, исполь-

зуемые различными банками; 

• выбирать методы и принципы налогообложения; 

• решать практические задачи. 
  



ОУП.03 Право 

   

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью или программы подготовки 

программы подготовки специалистов среднего звена (далее ППССЗ) в соответствии с феде-

ральным государственным образовательным стандартом среднего общего образования. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общеобразовательному циклу.  

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисципли-

ны: 

Требования к предметным результатам освоения углубленного курса права должны 

включать требования к результатам освоения базового курса и дополнительно отражать: 

1) сформированность представлений о роли и значении права как важнейшего соци-

ального регулятора и элемента культуры общества; 

2) владение знаниями об основных правовых принципах, действующих в демократи-

ческом обществе; 

3) сформированность представлений о системе и структуре права, правоотношениях, 

правонарушениях и юридической ответственности; 

4) владение знаниями о российской правовой системе, особенностях ее развития; 

5) сформированность представлений о конституционном, гражданском, арбитражном, 

уголовном видах судопроизводства, правилах применения права, разрешения конфликтов 

правовыми способами; 

6) сформированность правового мышления и способности различать соответствующие 

виды правоотношений, правонарушений, юридической ответственности, применяемых санк-

ций, способов восстановления нарушенных прав; 

7) сформированность знаний об общих принципах и нормах, регулирующих государ-

ственное устройство Российской Федерации, конституционный статус государственной вла-

сти и систему конституционных прав и свобод в Российской Федерации, механизмы реали-

зации и защиты прав граждан и юридических лиц; 

8) понимание юридической деятельности как формы реализации права; ознакомление 

со спецификой основных юридических профессий; 

9) сформированность умений применять правовые знания для оценивания конкретных 

правовых норм с точки зрения их соответствия законодательству Российской Федерации, 

выработки и доказательной аргументации собственной позиции в конкретных правовых си-

туациях с использованием нормативных актов. 

В результате изучения учебного предмета УПВ.03 Право на уровне среднего общего 

образования: 

Выпускник на углубленном уровне научится: 

– выделять содержание различных теорий происхождения государства; 

– сравнивать различные формы государства; 

– приводить примеры различных элементов государственного механизма и их 

место в общей структуре; 

– соотносить основные черты гражданского общества и правового государства; 

– применять знания о принципах, источниках, нормах, институтах и отраслях 

права, необходимых для ориентации в российском нормативно-правовом материале, для эф-

фективной реализации своих прав и законных интересов; 

– оценивать роль и значение права как важного социального регулятора и эле-

мента культуры общества; 

– сравнивать и выделять особенности и достоинства различных правовых систем 

(семей); 



– проводить сравнительный анализ правовых норм с другими социальными нор-

мами, выявлять их соотношение, взаимосвязь и взаимовлияние; 

– характеризовать особенности системы российского права; 

– различать формы реализации права; 

– выявлять зависимость уровня правосознания от уровня правовой культуры; 

– оценивать собственный возможный вклад в становление и развитие правопо-

рядка и законности в Российской Федерации; 

– различать соответствующие виды правоотношений, правонарушений, юриди-

ческой ответственности, применяемых санкций, способов восстановления нарушенных прав; 

– выявлять общественную опасность коррупции для гражданина, общества и 

государства; 

– целостно анализировать принципы и нормы, регулирующие государственное 

устройство Российской Федерации, конституционный статус государственной власти и си-

стему конституционных прав и свобод в Российской Федерации, механизмы реализации и 

защиты прав граждан и юридических лиц в соответствии с положениями Конституции Рос-

сийской Федерации; 

– сравнивать воинскую обязанность и альтернативную гражданскую службу; 

– оценивать роль Уполномоченного по правам человека Российской Федерации в 

механизме защиты прав человека и гражданина в Российской Федерации; 

– характеризовать систему органов государственной власти Российской Федера-

ции в их единстве и системном взаимодействии; 

– характеризовать правовой статус Президента Российской Федерации, выделять 

его основные функции и объяснять их внутри- и внешнеполитическое значение; 

– дифференцировать функции Совета Федерации и Государственной Думы Рос-

сийской Федерации; 

– характеризовать Правительство Российской Федерации как главный орган ис-

полнительной власти в государстве; раскрывать порядок формирования и структуру Прави-

тельства Российской Федерации; 

– характеризовать судебную систему и систему правоохранительных органов 

Российской Федерации;  

– характеризовать этапы законодательного процесса и субъектов законодатель-

ной инициативы; 

– выделять особенности избирательного процесса в Российской Федерации; 

– характеризовать систему органов местного самоуправления как одну из основ 

конституционного строя Российской Федерации; 

– определять место международного права в отраслевой системе права; характе-

ризовать субъектов международного права; 

– различать способы мирного разрешения споров; 

– оценивать социальную значимость соблюдения прав человека; 

– сравнивать механизмы универсального и регионального сотрудничества и кон-

троля в области международной защиты прав человека; 

– дифференцировать участников вооруженных конфликтов; 

– различать защиту жертв войны и защиту гражданских объектов и культурных 

ценностей; называть виды запрещенных средств и методов ведения военных действий; 

– выделять структурные элементы системы российского законодательства; 

– анализировать различные гражданско-правовые явления, юридические факты и 

правоотношения в сфере гражданского права; 

– проводить сравнительный анализ организационно-правовых форм предприни-

мательской деятельности, выявлять их преимущества и недостатки; 

– целостно описывать порядок заключения гражданско-правового договора; 

– различать формы наследования; 

– различать виды и формы сделок в Российской Федерации; 



– выявлять способы защиты гражданских прав; характеризовать особенности за-

щиты прав на результаты интеллектуальной деятельности; 

– анализировать условия вступления в брак, характеризовать порядок и условия 

регистрации и расторжения брака; 

– различать формы воспитания детей, оставшихся без попечения родителей; 

– выделять права и обязанности членов семьи; 

– характеризовать трудовое право как одну из ведущих отраслей российского 

права, определять правовой статус участников трудовых правоотношений; 

– проводить сравнительный анализ гражданско-правового и трудового догово-

ров; 

– различать рабочее время и время отдыха, разрешать трудовые споры правовы-

ми способами; 

– дифференцировать уголовные и административные правонарушения и наказа-

ние за них; 

– проводить сравнительный анализ уголовного и административного видов от-

ветственности; иллюстрировать примерами порядок и условия привлечения к уголовной и 

административной ответственности несовершеннолетних; 

– целостно описывать структуру банковской системы Российской Федерации; 

– в практических ситуациях определять применимость налогового права Россий-

ской Федерации; выделять объекты и субъекты налоговых правоотношений; 

– соотносить виды налоговых правонарушений с ответственностью за их совер-

шение; 

– применять нормы жилищного законодательства в процессе осуществления сво-

его права на жилище; 

– дифференцировать права и обязанности участников образовательного процес-

са; 

– проводить сравнительный анализ конституционного, гражданского, арбитраж-

ного, уголовного и административного видов судопроизводства, грамотно применять право-

вые нормы для разрешения конфликтов правовыми способами; 

– давать на примерах квалификацию возникающих в сфере процессуального пра-

ва правоотношений; 

– применять правовые знания для аргументации собственной позиции в конкрет-

ных правовых ситуациях с использованием нормативных актов; 

– выявлять особенности и специфику различных юридических профессий. 

Выпускник на углубленном уровне получит возможность научиться: 

– проводить сравнительный анализ различных теорий государства и права; 

– дифференцировать теории сущности государства по источнику государствен-

ной власти;  

– сравнивать достоинства и недостатки различных видов и способов толкования 

права; 

– оценивать тенденции развития государства и права на современном этапе; 

– понимать необходимость правового воспитания и противодействия правовому 

нигилизму; 

– классифицировать виды конституций по форме выражения, по субъектам при-

нятия, по порядку принятия и изменения; 

– толковать государственно-правовые явления и процессы; 

– проводить сравнительный анализ особенностей российской правовой системы 

и правовых систем других государств; 

– различать принципы и виды правотворчества; 

– описывать этапы становления парламентаризма в России; 

– сравнивать различные виды избирательных систем; 



– анализировать с точки зрения международного права проблемы, возникающие 

в современных международных отношениях; 

– анализировать институт международно-правового признания; 

– выявлять особенности международно-правовой ответственности; 

– выделять основные международно-правовые акты, регулирующие отношения 

государств в рамках международного гуманитарного права; 

– оценивать роль неправительственных организаций в деятельности по защите 

прав человека в условиях военного времени; 

– формулировать особенности страхования в Российской Федерации, различать 

виды страхования; 

– различать опеку и попечительство; 

– находить наиболее оптимальные варианты разрешения правовых споров, воз-

никающих в процессе трудовой деятельности; 

– определять применимость норм финансового права в конкретной правовой си-

туации; 

– характеризовать аудит как деятельность по проведению проверки финансовой 

отчетности; 

– определять судебную компетенцию, стратегию и тактику ведения процесса. 

 

 

   



ДУП.01.3 Основы общественных наук 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью или программы подготовки 

программы подготовки специалистов среднего звена (далее ППССЗ) в соответствии с феде-

ральным государственным образовательным стандартом среднего общего образования. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общеобразовательному циклу.  

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисципли-

ны: 

Изучение предметной области "Общественные науки" должно обеспечить: 

• сформированность мировоззренческой, ценностно-смысловой сферы обучаю-

щихся, российской гражданской идентичности, поликультурности, толерантности, привер-

женности ценностям, закрепленным Конституцией Российской Федерации; 

• понимание роли России в многообразном, быстро меняющемся глобальном 

мире; 

• сформированность навыков критического мышления, анализа и синтеза, уме-

ний оценивать и сопоставлять методы исследования, характерные для общественных наук; 

• формирование целостного восприятия всего спектра природных, экономиче-

ских, социальных реалий; 

• сформированность умений обобщать, анализировать и оценивать информацию: 

теории, концепции, факты, имеющие отношение к общественному развитию и роли лично-

сти в нем, с целью проверки гипотез и интерпретации данных различных источников; 

• владение знаниями о многообразии взглядов и теорий по тематике обществен-

ных наук. 

Требования к предметным результатам освоения интегрированного учебного предме-

та "Обществознание" должны отражать: 

1) сформированность знаний об обществе как целостной развивающейся системе в 

единстве и взаимодействии его основных сфер и институтов; 

2) владение базовым понятийным аппаратом социальных наук; 

3) владение умениями выявлять причинно-следственные, функциональные, иерархи-

ческие и другие связи социальных объектов и процессов; 

4) сформированность представлений об основных тенденциях и возможных перспек-

тивах развития мирового сообщества в глобальном мире; 

5) сформированность представлений о методах познания социальных явлений и про-

цессов; 

6) владение умениями применять полученные знания в повседневной жизни, прогно-

зировать последствия принимаемых решений; 

7) сформированность навыков оценивания социальной информации, умений поиска 

информации в источниках различного типа для реконструкции недостающих звеньев с це-

лью объяснения и оценки разнообразных явлений и процессов общественного развития. 

В результате изучения учебного предмета "Обществознание" на уровне среднего об-

щего образования: 

Выпускник на базовом уровне научится: 

Человек. Человек в системе общественных отношений 

• Выделять черты социальной сущности человека;  

• определять роль духовных ценностей в обществе;  

• распознавать формы культуры по их признакам, иллюстрировать их примера-

ми;  

• различать виды искусства;  



• соотносить поступки и отношения с принятыми нормами морали; 

• выявлять сущностные характеристики религии и ее роль в культурной жизни;  

• выявлять роль агентов социализации на основных этапах социализации инди-

вида; 

• раскрывать связь между мышлением и деятельностью; 

• различать виды деятельности, приводить примеры основных видов деятельно-

сти; 

• выявлять и соотносить цели, средства и результаты деятельности; 

• анализировать различные ситуации свободного выбора, выявлять его основа-

ния и последствия; 

• различать формы чувственного и рационального познания, поясняя их приме-

рами; 

• выявлять особенности научного познания; 

• различать абсолютную и относительную истины; 

• иллюстрировать конкретными примерами роль мировоззрения в жизни челове-

ка; 

• выявлять связь науки и образования, анализировать факты социальной дей-

ствительности в контексте возрастания роли образования и науки в современном обществе; 

• выражать и аргументировать собственное отношение к роли образования и са-

мообразования в жизни человека. 

Общество как сложная динамическая система 

• Характеризовать общество как целостную развивающуюся (динамическую) си-

стему в единстве и взаимодействии его основных сфер и институтов; 

• выявлять, анализировать, систематизировать и оценивать информацию, иллю-

стрирующую многообразие и противоречивость социального развития; 

• приводить примеры прогрессивных и регрессивных общественных изменений, 

аргументировать свои суждения, выводы; 

• формулировать собственные суждения о сущности, причинах и последствиях 

глобализации; иллюстрировать проявления различных глобальных проблем. 

Экономика 

• Раскрывать взаимосвязь экономики с другими сферами жизни общества; 

• конкретизировать примерами основные факторы производства и факторные 

доходы; 

• объяснять механизм свободного ценообразования, приводить примеры дей-

ствия законов спроса и предложения; 

• оценивать влияние конкуренции и монополии на экономическую жизнь, пове-

дение основных участников экономики; 

• различать формы бизнеса; 

• извлекать социальную информацию из источников различного типа о тенден-

циях развития современной рыночной экономики; 

• различать экономические и бухгалтерские издержки; 

• приводить примеры постоянных и переменных издержек производства; 

• различать деятельность различных финансовых институтов, выделять задачи, 

функции и роль Центрального банка Российской Федерации в банковской системе РФ; 

• различать формы, виды проявления инфляции, оценивать последствия инфля-

ции для экономики в целом и для различных социальных групп; 

• выделять объекты спроса и предложения на рынке труда, описывать механизм 

их взаимодействия; 

• определять причины безработицы, различать ее виды; 

• высказывать обоснованные суждения о направлениях государственной полити-

ки в области занятости; 



• объяснять поведение собственника, работника, потребителя с точки зрения 

экономической рациональности, анализировать собственное потребительское поведение; 

• анализировать практические ситуации, связанные с реализацией гражданами 

своих экономических интересов; 

• приводить примеры участия государства в регулировании рыночной экономи-

ки; 

• высказывать обоснованные суждения о различных направлениях экономиче-

ской политики государства и ее влиянии на экономическую жизнь общества; 

• различать важнейшие измерители экономической деятельности и показатели 

их роста: ВНП (валовой национальный продукт), ВВП (валовой внутренний продукт); 

• различать и сравнивать пути достижения экономического роста. 

Социальные отношения 

• Выделять критерии социальной стратификации; 

• анализировать социальную информацию из адаптированных источников о 

структуре общества и направлениях ее изменения; 

• выделять особенности молодежи как социально-демографической группы, рас-

крывать на примерах социальные роли юношества; 

• высказывать обоснованное суждение о факторах, обеспечивающих успешность 

самореализации молодежи в условиях современного рынка труда; 

• выявлять причины социальных конфликтов, моделировать ситуации разреше-

ния конфликтов; 

• конкретизировать примерами виды социальных норм; 

• характеризовать виды социального контроля и их социальную роль, различать 

санкции социального контроля; 

• различать позитивные и негативные девиации, раскрывать на примерах по-

следствия отклоняющегося поведения для человека и общества; 

• определять и оценивать возможную модель собственного поведения в конкрет-

ной ситуации с точки зрения социальных норм; 

• различать виды социальной мобильности, конкретизировать примерами; 

• выделять причины и последствия этносоциальных конфликтов, приводить 

примеры способов их разрешения; 

• характеризовать основные принципы национальной политики России на со-

временном этапе; 

• характеризовать социальные институты семьи и брака; раскрывать факторы, 

влияющие на формирование института современной семьи; 

• характеризовать семью как социальный институт, раскрывать роль семьи в со-

временном обществе; 

• высказывать обоснованные суждения о факторах, влияющих на демографиче-

скую ситуацию в стране; 

• формулировать выводы о роли религиозных организаций в жизни современно-

го общества, объяснять сущность свободы совести, сущность и значение веротерпимости; 

• осуществлять комплексный поиск, систематизацию социальной информации 

по актуальным проблемам социальной сферы, сравнивать, анализировать, делать выводы, 

рационально решать познавательные и проблемные задачи; 

• оценивать собственные отношения и взаимодействие с другими людьми с по-

зиций толерантности. 

Политика 

• Выделять субъектов политической деятельности и объекты политического воз-

действия; 

• различать политическую власть и другие виды власти; 

• устанавливать связи между социальными интересами, целями и методами по-

литической деятельности; 



• высказывать аргументированные суждения о соотношении средств и целей в 

политике; 

• раскрывать роль и функции политической системы; 

• характеризовать государство как центральный институт политической систе-

мы; 

• различать типы политических режимов, давать оценку роли политических ре-

жимов различных типов в общественном развитии; 

• обобщать и систематизировать информацию о сущности (ценностях, принци-

пах, признаках, роли в общественном развитии) демократии; 

• характеризовать демократическую избирательную систему; 

• - различать мажоритарную, пропорциональную, смешанную избирательные си-

стемы; 

• устанавливать взаимосвязь правового государства и гражданского общества, 

раскрывать ценностный смысл правового государства; 

• определять роль политической элиты и политического лидера в современном 

обществе; 

• конкретизировать примерами роль политической идеологии; 

• раскрывать на примерах функционирование различных партийных систем; 

• формулировать суждение о значении многопартийности и идеологического 

плюрализма в современном обществе; 

• оценивать роль СМИ в современной политической жизни; 

• иллюстрировать примерами основные этапы политического процесса; 

• различать и приводить примеры непосредственного и опосредованного поли-

тического участия, высказывать обоснованное суждение о значении участия граждан в поли-

тике. 

Правовое регулирование общественных отношений 

• Сравнивать правовые нормы с другими социальными нормами; 

• выделять основные элементы системы права; 

• выстраивать иерархию нормативных актов; 

• выделять основные стадии законотворческого процесса в Российской Федера-

ции; 

• различать понятия "права человека" и "права гражданина", ориентироваться в 

ситуациях, связанных с проблемами гражданства, правами и обязанностями гражданина РФ, 

с реализацией гражданами своих прав и свобод; 

• обосновывать взаимосвязь между правами и обязанностями человека и граж-

данина, выражать собственное отношение к лицам, уклоняющимся от выполнения конститу-

ционных обязанностей; 

• аргументировать важность соблюдения норм экологического права и характе-

ризовать способы защиты экологических прав; 

• раскрывать содержание гражданских правоотношений; 

• применять полученные знания о нормах гражданского права в практических 

ситуациях, прогнозируя последствия принимаемых решений; 

• различать организационно-правовые формы предприятий; 

• характеризовать порядок рассмотрения гражданских споров; 

• давать обоснованные оценки правомерного и неправомерного поведения субъ-

ектов семейного права, применять знания основ семейного права в повседневной жизни; 

• находить и использовать в повседневной жизни информацию о правилах прие-

ма в образовательные организации профессионального и высшего образования; 

• характеризовать условия заключения, изменения и расторжения трудового до-

говора; 

• иллюстрировать примерами виды социальной защиты и социального обеспече-

ния; 



• извлекать и анализировать информацию по заданной теме в адаптированных 

источниках различного типа (Конституция РФ, ГПК РФ, АПК РФ, УПК РФ); 

• объяснять основные идеи международных документов, направленных на защи-

ту прав человека. 

Выпускник на базовом уровне получит возможность научиться: 

Человек. Человек в системе общественных отношений 

• Использовать полученные знания о социальных ценностях и нормах в повсе-

дневной жизни, прогнозировать последствия принимаемых решений; 

• применять знания о методах познания социальных явлений и процессов в 

учебной деятельности и повседневной жизни; 

• оценивать разнообразные явления и процессы общественного развития; 

• характеризовать основные методы научного познания; 

• выявлять особенности социального познания; 

• различать типы мировоззрений; 

• объяснять специфику взаимовлияния двух миров социального и природного в 

понимании природы человека и его мировоззрения; 

• выражать собственную позицию по вопросу познаваемости мира и аргументи-

ровать ее. 

Общество как сложная динамическая система 

• Устанавливать причинно-следственные связи между состоянием различных 

сфер жизни общества и общественным развитием в целом; 

• выявлять, опираясь на теоретические положения и материалы СМИ, тенденции 

и перспективы общественного развития; 

• систематизировать социальную информацию, устанавливать связи в целостной 

картине общества (его структурных элементов, процессов, понятий) и представлять ее в раз-

ных формах (текст, схема, таблица). 

Экономика 

• Выделять и формулировать характерные особенности рыночных структур; 

• выявлять противоречия рынка; 

• раскрывать роль и место фондового рынка в рыночных структурах; 

• раскрывать возможности финансирования малых и крупных фирм; 

• обосновывать выбор форм бизнеса в конкретных ситуациях; 

• различать источники финансирования малых и крупных предприятий; 

• определять практическое назначение основных функций менеджмента; 

• определять место маркетинга в деятельности организации; 

• применять полученные знания для выполнения социальных ролей работника и 

производителя; 

• оценивать свои возможности трудоустройства в условиях рынка труда; 

• раскрывать фазы экономического цикла; 

• высказывать аргументированные суждения о противоречивом влиянии процес-

сов глобализации на различные стороны мирового хозяйства и национальных экономик; да-

вать оценку противоречивым последствиям экономической глобализации; 

• извлекать информацию из различных источников для анализа тенденций об-

щемирового экономического развития, экономического развития России. 

Социальные отношения 

• Выделять причины социального неравенства в истории и современном обще-

стве; 

• высказывать обоснованное суждение о факторах, обеспечивающих успешность 

самореализации молодежи в современных условиях; 

• анализировать ситуации, связанные с различными способами разрешения со-

циальных конфликтов; 



• выражать собственное отношение к различным способам разрешения социаль-

ных конфликтов; 

• толерантно вести себя по отношению к людям, относящимся к различным эт-

ническим общностям и религиозным конфессиям; оценивать роль толерантности в совре-

менном мире; 

• находить и анализировать социальную информацию о тенденциях развития се-

мьи в современном обществе; 

• выявлять существенные параметры демографической ситуации в России на ос-

нове анализа данных переписи населения в Российской Федерации, давать им оценку; 

• выявлять причины и последствия отклоняющегося поведения, объяснять с опо-

рой на имеющиеся знания способы преодоления отклоняющегося поведения; 

• анализировать численность населения и динамику ее изменений в мире и в 

России. 

Политика 

• Находить, анализировать информацию о формировании правового государства 

и гражданского общества в Российской Федерации, выделять проблемы; 

• выделять основные этапы избирательной кампании; 

• в перспективе осознанно участвовать в избирательных кампаниях; 

• отбирать и систематизировать информацию СМИ о функциях и значении мест-

ного самоуправления; 

• самостоятельно давать аргументированную оценку личных качеств и деятель-

ности политических лидеров; 

• характеризовать особенности политического процесса в России; 

• анализировать основные тенденции современного политического процесса. 

Правовое регулирование общественных отношений 

• Действовать в пределах правовых норм для успешного решения жизненных за-

дач в разных сферах общественных отношений; 

• перечислять участников законотворческого процесса и раскрывать их функции; 

• характеризовать механизм судебной защиты прав человека и гражданина в РФ; 

• ориентироваться в предпринимательских правоотношениях; 

• выявлять общественную опасность коррупции для гражданина, общества и 

государства; 

• применять знание основных норм права в ситуациях повседневной жизни, про-

гнозировать последствия принимаемых решений; 

• оценивать происходящие события и поведение людей с точки зрения соответ-

ствия закону; 

• характеризовать основные направления деятельности государственных органов 

по предотвращению терроризма, раскрывать роль СМИ и гражданского общества в противо-

действии терроризму. 

 

 

 

 



ДУП.01.2 Основы проектной деятельности 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью или программы подготовки 

программы подготовки специалистов среднего звена (далее ППССЗ) в соответствии с феде-

ральным государственным образовательным стандартом среднего общего образования. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общеобразовательному циклу.  

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисципли-

ны: 

В результате изучения учебного предмета ДУП.01 Основы проектной деятельности на 

уровне среднего общего образования: 

Выпускник научится: 

совершенствовать умения следовать требованиям к представлению и оформлению 

материалов научного исследования и в соответствии с ними выполнять работу; 

формировать культуры работы с используемыми материалами; 

развивать аргументацию и культуру рассуждения; 

представлять и защищать свою работу; 

применять основы методологии проектной деятельности; 

структурировать и оформлять проектную работу; 

овладеть навыками формулировки темы проектной работы, доказывать ее актуальность; 

составлять индивидуальный план проектной работы; 

выделять объект и предмет проектной работы; 

определять цель и задачи проектной работы; 

работать с различными источниками, грамотно их цитировать, оформлять 

библиографические ссылки, составлять библиографический список по проблеме; 

определять и применять на практике методы исследовательской деятельности, адекватные 

задачам исследования; 

грамотно оформлять теоретические и экспериментальные результаты исследовательской и 

проектной работы; 

рецензировать чужую или свою проектную работу; 

формировать личностное, профессиональное, жизненное самоопределения;  

оценивать усваиваемое содержание, обеспечивающее личностный моральный выбор на 

основе социальных и личностных ценностей; 

научится самостоятельной и ответственной творческой деятельности с использованием 

информационно-коммуникационных технологий; 

использовать достижения современной информатики для повышения собственного 

интеллектуального развития в выбранной профессиональной деятельности, самостоятельно 

формировать новые для себя знания в профессиональной области, используя для этого 

доступные источники информации; 

выстраивать конструктивные взаимоотношения в командной работе по решению общих 

задач, в том числе с использованием современных средств сетевых коммуникаций; 

управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооценку уровня 

собственного интеллектуального развития, в том числе с использованием современных 

электронных образовательных ресурсов; 

выбирать грамотное поведение при использовании разнообразных средств 

информационно-коммуникационных технологий, как в профессиональной деятельности, так 

и в быту; 

определять последовательность промежуточных целей с учетом конечного результата; 

составлять план и последовательность действий; 



самостоятельно выделять и формулировать познавательную цель;  

искать и выделять необходимую информацию; применять методы информационного 

поиска, в том числе с помощью компьютерных средств; 

использовать различные источники информации; 

осознанно и произвольно строить речевое высказывание в устной и письменной формах;  

выбирать наиболее эффективные способы решения задач в зависимости от конкретных 

условий; 

публично представлять результаты собственного исследования. 

 

Выпускник получит возможность научиться: 

развивать исследовательские компетентности посредством освоения методов научного 

познания и умений учебно-проектной деятельности; 

формировать научно-материалистического мировоззрения; 

развивать познавательную активность, интеллектуальные и творческие способности; 

развивать навыки самостоятельной проектной работы; 

находить и анализировать информацию, необходимую для решения профессиональных 

проблем, повышения эффективности деятельности, профессионального самообразования и 

саморазвития; 

находить и использовать методическую литературу и др. источники информации; 

определять цели и задачи решения проектной задачи, планировать виды деятельности; 

проводить контроль, осуществлять отбор контрольно-измерительных материалов, форм и 

методов диагностики результатов проектной деятельности; 

сравнивать эффективность применяемых методов, выбирать наиболее эффективные 

технологии; 

готовить и оформлять отчеты, рефераты, конспекты; 

определять цели, задачи, планировать исследовательскую и проектную деятельность; 

использовать методы и методики исследования и проектирования; 

оформлять результаты исследовательской и проектной работы. 

 

 



ДУП.01.3 Основы естественных наук 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью или программы подготовки 

программы подготовки специалистов среднего звена (далее ППССЗ) в соответствии с феде-

ральным государственным образовательным стандартом среднего общего образования. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общеобразовательному циклу.  

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисципли-

ны: 

В результате изучения учебного предмета «Основы естественных наук» на 

уровне среднего общего образования: 

Выпускник на базовом уровне научится: 

демонстрировать на примерах роль естествознания в развитии человеческой цивили-

зации; выделять персональный вклад великих ученых в современное состояние естественных 

наук; 

грамотно применять естественно-научную терминологию при описании явлений 

окружающего мира; 

обоснованно применять приборы для измерения и наблюдения, используя описание 

или предложенный алгоритм эксперимента с целью получения знаний об объекте изучения; 

выявлять характер явлений в окружающей среде, понимать смысл наблюдаемых про-

цессов, основываясь на естественно-научном знании; использовать для описания характера 

протекания процессов физические величины и демонстрировать взаимосвязь между ними; 

осуществлять моделирование протекания наблюдаемых процессов с учетом границ 

применимости используемых моделей; 

критически оценивать, интерпретировать и обсуждать информацию, содержащуюся в 

сообщениях СМИ, ресурсах Интернета, научно-популярных статьях с точки зрения есте-

ственно-научной корректности; делать выводы на основе литературных данных; 

принимать аргументированные решения в отношении применения разнообразных 

технологий в профессиональной деятельности и в быту; 

извлекать из описания машин, приборов и технических устройств необходимые ха-

рактеристики для корректного их использования; объяснять принципы, положенные в основу 

работы приборов; 

организовывать свою деятельность с учетом принципов устойчивого развития систе-

мы «природа–общество–человек» (основываясь на знаниях о процессах переноса и транс-

формации веществ и энергий в экосистеме, развитии и функционировании биосферы; о 

структуре популяции и вида, адаптациях организмов к среде обитания, свойствах экологиче-

ских факторов; руководствуясь принципами ресурсосбережения и безопасного применения 

материалов и технологий; сохраняя биологическое разнообразие); 

обосновывать практическое использование веществ и их реакций в промышленности 

и в быту; объяснять роль определенных классов веществ в загрязнении окружающей среды; 

действовать в рамках правил техники безопасности и в соответствии с инструкциями 

по применению лекарств, средств бытовой химии, бытовых электрических приборов, слож-

ных механизмов, понимая естественно-научные основы создания предписаний; 

формировать собственную стратегию здоровье-сберегающего (равновесного) питания 

с учетом биологической целесообразности, роли веществ в питании и жизнедеятельности 

живых организмов; 

объяснять механизм влияния на живые организмы электромагнитных волн и радиоак-

тивного излучения, а также действия алкоголя, никотина, наркотических, мутагенных, тера-

тогенных веществ на здоровье организма и зародышевое развитие; 



выбирать стратегию поведения в бытовых и чрезвычайных ситуациях, основываясь на 

понимании влияния на организм человека физических, химических и биологических факто-

ров; 

осознанно действовать в ситуации выбора продукта или услуги, применяя естествен-

но-научные компетенции. 
  

Выпускник на базовом уровне получит возможность научиться: 

выполнять самостоятельные эксперименты, раскрывающие понимание основных 

естественно-научных понятий и законов, соблюдая правила безопасной работы; представ-

лять полученные результаты в табличной, графической или текстовой форме; делать выводы 

на основе полученных и литературных данных; 

осуществлять самостоятельный учебный проект или исследование в области естество-

знания, включающий определение темы, постановку цели и задач, выдвижение гипотезы и 

путей ее экспериментальной проверки, проведение эксперимента, анализ его результатов с 

учетом погрешности измерения, формулирование выводов и представление готового инфор-

мационного продукта; 

обсуждать существующие локальные и региональные проблемы (экологические, энер-

гетические, сырьевые и т.д.); обосновывать в дискуссии возможные пути их решения, осно-

вываясь на естественно-научных знаниях; 

находить взаимосвязи между структурой и функцией, причиной и следствием, теори-

ей и фактами при анализе проблемных ситуаций и обосновании принимаемых решений на 

основе естественно-научных знаний; показывать взаимосвязь между областями естественных 

наук. 

 



ДУП.01.4 Основы кулинарного дела 

   

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебного предмета является частью или программы подготовки 

программы подготовки специалистов среднего звена (далее ППССЗ) в соответствии с феде-

ральным государственным образовательным стандартом среднего общего образования. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общеобразовательному циклу.  

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате изучения учебного предмета ДУП.01.4. Основы кулинарного дела 

Выпускник научится: 

- выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам; 

- осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для вы-

полнения задач профессиональной деятельности; 

- планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное разви-

тие; 

- работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руко-

водством, клиентами; 

- проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное пове-

дение на основе традиционных общечеловеческих ценностей; 

- использовать информационные технологии в профессиональной деятельности; 

- соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении 

пищи; 

- соблюдать санитарно-технологические требования к оборудованию, инвентарю, 

одежде; 

- применять требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организациях питания; 

Выпускник получит возможность научиться: 

       - применять требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной са-

нитарии в организациях питания; 

- организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для при-

готовления горячих и холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентам;  

- организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для при-

готовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструк-

циями и регламентами. 

- осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, раз-

личных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

   - осуществлять проверку органолептическим способом качество основных продуктов;  

       - использовать ассортимент и характеристики кулинарной и кондитерской продукции; 

       - применять общие требования к качеству сырья и продуктов.  

  



ОГСЭ.01 Основы философии 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОГСЭ.01 Основы философии является ча-

стью основной образовательной программы в соответствии ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общегуманитарному и социально-экономическому 

циклу. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код  

ПК, ОК 
Умения Знания 

ОК.2 

ОК.3 

ОК.5 

ОК.6 

ОК.9 

Ориентироваться в 

наиболее общих фи-

лософских проблемах 

бытия, познания, 

ценностей, свободы и 

смысла жизни как ос-

новах формирования 

культуры гражданина 

и будущего специа-

листа; 

выстраивать общение 

на основе общечело-

веческих ценностей. 

основные категории и понятия философии; 

роль философии в жизни человека и общества; 

основы философского учения о бытии; 

сущность процесса познания; 

основы научной, философской и религиозной картин 

мира; 

об условиях формирования личности, свободе и ответ-

ственности за сохранение жизни, культуры, окружаю-

щей среды; 

о социальных и этических проблемах, связанных с раз-

витием и использованием достижений науки, техники 

и технологий по выбранному профилю профессио-

нальной деятельности 

  

 

ОГСЭ.02 История 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОГСЭ.02. История является частью основ-

ной образовательной программы в соответствии ФГОС СПО по специальности 43.02.15 По-

варское и кондитерское дело.  

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общегуманитарному и социально-экономическому 

циклу. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код 

ПК, ОК 
Умения Знания 

ОК.2 

ОК.3 

ОК.5 

ОК.6 

ОК.9 

ориентироваться в совре-

менной экономической, по-

литической и культурной 

ситуации в России и мире; 

выявлять взаимосвязь отече-

ственных, региональных, 

мировых социально-

экономических, политиче-

основные направления развития ключевых реги-

онов мира на рубеже веков (XX и XXI вв.). 

сущность и причины локальных, региональных, 

межгосударственных конфликтов в конце XX - 

начале XXI вв.; 

основные процессы (интеграционные, поликуль-

турные, миграционные и иные) политического и 

экономического развития ведущих государств и 



ских и культурных проблем; 

определять значимость про-

фессиональной деятельности 

по осваиваемой профессии 

(специальности) для разви-

тия экономики в историче-

ском контексте; 

демонстрировать граждан-

ско-патриотическую пози-

цию. 

регионов мира; 

назначение международных организаций и ос-

новные направления их деятельности; 

о роли науки, культуры и религии в сохранении и 

укреплении национальных и государственных 

традиций; 

содержание и назначение важнейших правовых и 

законодательных актов мирового и регионально-

го значения. 

ретроспективный анализ развития отрасли. 

 

 

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессио-

нальной деятельности является частью основной образовательной программы в соответ-

ствии ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общегуманитарному и социально-экономическому 

циклу. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код 

ПК, ОК 
Умения Знания 

ОК.2, 

ОК.3, 

ОК.5, 

ОК.9, 

ОК.10 

понимать общий смысл чет-

ко произнесенных высказы-

ваний на известные темы 

(профессиональные и быто-

вые); 

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и профес-

сиональные темы; 

строить простые высказыва-

ния о себе и о своей профес-

сиональной деятельности; 

кратко обосновывать и объ-

яснить свои действия (теку-

щие и планируемые); 

писать простые связные со-

общения на знакомые или 

интересующие профессио-

нальные темы; 

правила построения простых и сложных предложе-

ний на профессиональные темы 

основные общеупотребительные глаголы (бытовая 

и профессиональная лексика) 

лексический минимум, относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов профессиональной направ-

ленности 

 



ОГСЭ.04 Физическая культура 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОГСЭ.04 Физическая культура является ча-

стью основной образовательной программы в соответствии ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общегуманитарному и социально-экономическому 

циклу. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и зна-

ния 

Код 

ПК, ОК 
Умения Знания 

ОК 8 

использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения жиз-

ненных и профессиональных целей; 

применять рациональные приемы дви-

гательных функций в профессиональ-

ной деятельности; 

пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения характерными для 

данной профессии (специальности) 

роль физической культуры в об-

щекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; 

основы здорового образа жизни; 

условия профессиональной деятель-

ности и зоны риска физического здо-

ровья для специальности; 

средства профилактики перенапря-

жения 

 

 

ОГСЭ.05 Психология общения 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОГСЭ.05 Психология общения является ча-

стью основной образовательной программы в соответствии ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общегуманитарному и социально-экономическому 

циклу. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код  

ПК, ОК 
Умения Знания 

ОК 3, 

ОК 4, 

ОК 5, 

ОК 9 

применять техники и при-

емы эффективного обще-

ния в профессиональной 

деятельности; использовать 

приемы саморегуляции по-

ведения в процессе меж-

личностного общения;  

взаимосвязь общения и деятельности;  

цели, функции, виды и уровни общения;  

роли и ролевые ожидания в общении; виды социаль-

ных взаимодействий;  

механизмы взаимопонимания в общении;  

техники и приемы общения, правила слушания, ве-

дения беседы, убеждения; этические принципы об-

щения;  

источники, причины, виды и способы разрешения 

конфликтов; 

приемы саморегуляции в процессе общения. 



ЕН.01 Химия 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ЕН.01 Химия является частью основной 

образовательной программы в соответствии ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Повар-

ское и кондитерское дело.  

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к математическому и общему естественнонаучному 

циклу. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.2-1.4 

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.7 

ПК 4.2-4.6 

ПК 5.2-5.6 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

  

• применять основные законы 

химии для решения задач в обла-

сти профессиональной деятель-

ности; 

• использовать свойства органи-

ческих веществ, дисперсных и 

коллоидных систем для оптими-

зации технологического процес-

са; 

• описывать уравнениями хими-

ческих реакций процессы, лежа-

щие в основе производства про-

довольственных продуктов; 

• проводить расчеты по химиче-

ским формулам и уравнениям 

реакции; 

• использовать лабораторную 

посуду и оборудование; 

• выбирать метод и ход химиче-

ского анализа, подбирать реак-

тивы и аппаратуру; 

• проводить качественные реак-

ции на неорганические вещества 

и ионы, отдельные классы орга-

нических соединений; 

• выполнять количественные 

расчеты состава вещества по ре-

зультатам измерений; 

• соблюдать правила техники 

безопасности при работе в хими-

ческой лаборатории 

• основные понятия и законы химии; 

• теоретические основы органической, 

физической, коллоидной химии; 

• понятие химической кинетики и ката-

лиза; 

• классификацию химических реакций и 

закономерности их протекания; 

• обратимые и необратимые химические 

реакции, химическое равновесие, сме-

щение химического равновесия под дей-

ствием различных факторов; 

• окислительно-восстановительные ре-

акции, реакции ионного обмена; 

• гидролиз солей, диссоциацию электро-

литов в водных растворах, понятие о 

сильных и слабых электролитах; 

• тепловой эффект химических реакций, 

термохимические уравнения; 

• характеристики различных классов ор-

ганических веществ, входящих в состав 

сырья и готовой пищевой продукции; 

• свойства растворов и коллоидных си-

стем высокомолекулярных соединений; 

• дисперсные и коллоидные системы 

пищевых продуктов; 

• роль и характеристики поверхностных 

явлений в природных и технологических 

процессах; 

• основы аналитической химии; 

• основные методы классического коли-

чественного и физико-химического ана-

лиза; 

• назначение и правила использования 

лабораторного оборудования и аппара-

туры; 

• методы и технику выполнения хими-

ческих анализов; 

• приемы безопасной работы в химиче-

ской лаборатории 



ЕН.02 Экологические основы природопользования 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ЕН.02 Экологические основы природо-

пользования является частью основной образовательной программы в соответствии ФГОС 

СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к математическому и общему естественнонаучному 

циклу. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код 

ПК,ОК 
Умения Знания 

ПК 6.3,  

ПК6.4,  

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 11 

-анализировать и прогнози-

ровать экологические по-

следствия различных видов 

деятельности; 

-использовать в профессио-

нальной деятельности пред-

ставления о взаимосвязиор-

ганизмов и среды обитания; 

-соблюдать в профессио-

нальной деятельности ре-

гламенты экологической 

безопасности 

-принципы взаимодействия живых организмов 

и среды обитания. 

-особенности взаимодействия общества и при-

роды, основные источники техногенного взаи-

модействия на окружающую среду; 

-об условиях устойчивого развития экосистем и 

возможных причинах возникновения экологи-

ческого кризиса; 

-принципы и методы рационального природо-

пользования; 

-методы экологического регулирования; 

-принципы размещения производств различно-

го типа; 

-основные группы отходов их источники и 

масштабы образования; 

-понятия и принципы мониторинга окружаю-

щей среды; 

-правовые и социальные вопросы природо-

пользования и экологической безопасности; 

-принципы и правила международного сотруд-

ничества области природопользования и охра-

ны окружающей среды; 

-природоресурсный потенциал Российской Фе-

дерации; 

-охраняемые природные территории. 

 

 



ОПЦ.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОПЦ.01 Микробиология, физиология пита-

ния, санитария и гигиена является частью основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитер-

ское дело. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общепрофессиональному циклу. 

 

1.3. 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 микро-

биологические иссле-

дования и давать оцен-

ку полученным резуль-

татам; 

• обеспечивать выпол-

нение санитарно-

эпидемиологических 

требований к процес-

сам приготовления и 

реализации блюд, ку-

линарных, мучных, 

кондитерских изделий, 

закусок, напитков; 

• обеспечивать выпол-

нение требований си-

стемы анализа, оценки 

и управления опасны-

ми факторами (система 

ХАССП) при выполне-

нии работ; 

• производить сани-

тарную обработку обо-

рудования и инвентаря;  

• осуществлять микро-

биологический кон-

троль пищевого произ-

водства; 

• проводить органо-

лептическую оценку 

качества и безопасно-

сти пищевого сырья и 

продуктов; 

• основные понятия и термины микробиологии; 

• классификацию микроорганизмов;  

• морфологию и физиологию основных групп 

микроорганизмов;  

• генетическую и химическую основы наслед-

ственности и формы изменчивости микроорганиз-

мов;  

• роль микроорганизмов в круговороте веществ в 

природе; 

• характеристики микрофлоры почвы, воды и воз-

духа;  

• особенности сапрофитных и патогенных микро-

организмов;  

• основные пищевые инфекции и пищевые отрав-

ления;  

• микробиологию основных пищевых продуктов; 

• основные пищевые инфекции и пищевые отрав-

ления; 

• возможные источники микробиологического за-

грязнения в процессе производства кулинарной 

продукции; 

• методы предотвращения порчи сырья и готовой 

продукции; 

• правила личной гигиены работников организа-

ции питания; 

• классификацию моющих средств, правила их 

применения, условия и сроки хранения; 

• правила проведения дезинфекции, дезинсекции, 

дератизации; 

• схему микробиологического контроля; 

• пищевые вещества и их значение для организма 

человека; 

• суточную норму потребности человека в пита-

тельных веществах; 

• основные процессы обмена веществ в организ-

ме; 

• суточный расход энергии; 

• состав, физиологическое значение, энергетиче-



• рассчитывать энерге-

тическую ценность 

блюд; 

• составлять рационы 

питания для различных 

категорий потребите-

лей, в том числе для 

различных диет с уче-

том индивидуальных 

особенностей человека 

скую и пищевую ценность различных продуктов 

питания; 

• физико-химические изменения пищи в процессе 

пищеварения; 

• усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 

• нормы и принципы рационального сбалансиро-

ванного питания для различных групп населения; 

• назначение диетического (лечебного) питания, 

характеристику диет; 

• методики составления рационов питания 

 

 

ОПЦ.02 Организация хранения и контроль запасов сырья 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОПЦ.02 Организация хранения и контроль 

запасов сырья является частью основной профессиональной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общепрофессиональному циклу. 

1.3. 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 нали-

чие запасов и расход 

продуктов;    

• оценивать условия 

хранения и состояние 

продуктов и запасов;  

• проводить ин-

структажи по без-

опасности хранения 

пищевых продуктов; 

• принимать реше-

ния по организации 

процессов контроля 

расхода и хранения 

продуктов; 

• оформлять техно-

логическую доку-

ментацию и  доку-

ментацию по контро-

лю расхода и хране-

ния продуктов, в том 

числе с использова-

нием специализиро-

ванного программно-

го     обеспечения 

• ассортимент и характеристики основных групп 

продовольственных товаров; 

• общие требования к качеству сырья и продук-

тов; 

• условия хранения, упаковки, транспортирова-

ния и реализации различных видов продовольствен-

ных продуктов; 

• методы контроля качества продуктов при хране-

нии; 

• способы и формы инструктирования персонала 

по безопасности хранения пищевых продуктов; 

• виды снабжения; 

• виды складских помещений и требования к ним; 

• периодичность технического обслуживания хо-

лодильного, механического и весового оборудования;  

• методы контроля сохранности и расхода про-

дуктов на производствах питания;          

• программное обеспечение управления расходом 

продуктов на производстве и движением блюд;   

• современные способы обеспечения правильной 

сохранности запасов и расхода продуктов на произ-

водстве; 

• методы контроля возможных хищений запасов 

на производстве;   

• правила оценки состояния запасов на производ-

стве;   

• процедуры и правила инвентаризации запасов 

продуктов; 

• правила оформления заказа на продукты со 



склада и приема продуктов, поступающих со склада и 

от поставщиков;  

• виды сопроводительной документации на  раз-

личные группы продуктов. 

 

 

ОПЦ.03 Техническое оснащение организации питания 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОПЦ.03 Техническое оснащение организа-

ции питания является частью основной профессиональной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общепрофессиональному циклу. 

1.3. 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 рацио-

нальный подбор в соответствии с по-

требностью производства технологиче-

ского оборудования, инвентаря, инстру-

ментов; 

− организовывать рабочее место для об-

работки сырья, приготовления полуфаб-

рикатов, готовой продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами техники без-

опасности, санитарии и пожарной без-

опасности; 

− подготавливать к работе, использовать 

технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно ориентировать-

ся в экстренной ситуации 
− выявлять риски в области безопасности 

работ на производстве и разрабатывать 

предложения по их минимизации и 

устранению; 

− оценивать эффективность использова-

ния оборудования; 

− планировать мероприятия по обеспече-

нию безопасных и благоприятных усло-

вий труда на производстве, предупре-

ждению травматизма; 

− контролировать соблюдение графиков 

технического обслуживания оборудова-

ния и исправность приборов безопасно-

сти и измерительных приборов. 

− оперативно взаимодействовать с работ-

ником, ответственным за безопасные и 

благоприятные условия работы на произ-

водстве; 

− классификацию, основные тех-

нические характеристики, назна-

чение, принципы действия, осо-

бенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации раз-

личных групп технологического 

оборудования; 

− принципы организации обра-

ботки сырья, приготовления по-

луфабрикатов, готовой кулинар-

ной и кондитерской продукции, 

подготовки ее к реализации; 

− прогрессивные способы орга-

низации процессов приготовле-

ния пищи с использованием со-

временных видов технологиче-

ского оборудования; 

− правила выбора технологиче-

ского оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для раз-

личных процессов приготовле-

ния и отпуска кулинарной и кон-

дитерской продукции; 

− методики расчета производи-

тельности технологического обо-

рудования; 

− способы организации рабочих 

мест повара, кондитера, пекаря в 

соответствии с видами изготав-

ливаемой кулинарной, хлебобу-

лочной и кондитерской продук-

ции; 

− правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

− правила охраны труда в органи-



− рассчитывать производственные мощ-

ности и эффективность работы техноло-

гического оборудования; 

− проводить инструктаж по безопасной 

эксплуатации технологического оборудо-

вания 

зациях питания 

 

 

ОПЦ.04 Организация обслуживания 

 

1.1. Область применения 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. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общепрофессиональному циклу. 

 

1.3. 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 под-

готовке залов и инвентаря организа-

ций общественного питания к обслу-

живанию; 

− встречи, приветствия, размещения 

гостей, подачи меню; 

− приема, оформления и выполнения 

заказа на продукцию и услуги органи-

заций общественного питания; 

− рекомендации блюд и напитков гостям 

при оформлении заказа; 

− подачи блюд и напитков разными спо-

собами; 

− расчета с потребителями; 

− обслуживания потребителей при ис-

пользовании специальных форм орга-

низации питания; 

− выполнять подготовку залов к обслу-

живанию в соответствии с его харак-

тером, типом и классом организации 

общественного питания 

− подготавливать зал ресторана, бара, 

буфета к обслуживанию в обычном 

режиме и на массовых банкетных ме-

роприятиях; 

− складывать салфетки разными спосо-

бами; 

− соблюдать личную гигиену 

− подготавливать посуду, приборы, 

стекло 

− осуществлять прием заказа на блюда и 

− виды, типы и классы органи-

заций общественного питания; 

− 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 салфеток 

− правила личной подго-

товки официанта, бармена к 

обслуживанию 

− ассортимент, назначение, 

характеристику столовой по-

суды, приборов, стекла 

− сервировку столов, современ-

ные направления сервировки 

− обслуживание потребителей 

организаций общественного 

питания всех форм собствен-

ности, различных видов, типов 

и классов;  

− использование в процессе об-

служивания инвентаря, весо-

измерительного и торгово-

технологического оборудова-

ния; 



напитки 

− подбирать виды оборудования, мебе-

ли, посуды, приборов, белья в соответ-

ствии с типом и классом организации 

общественного питания; 

− оформлять и передавать заказ на про-

изводство, в бар, в буфет; 

− подавать алкогольные и безалкоголь-

ные напитки, блюда различными спо-

собами; 

− соблюдать очередность и технику по-

дачи блюд и напитков; 

− соблюдать требования к качеству, 

температуре подачи блюд и напитков; 

− разрабатывать различные виды меню, 

в том числе план-меню структурного 

подразделения; 

− заменять использованную посуду и 

приборы; 

− составлять и оформлять меню, 

− обслуживать массовые банкетные ме-

роприятия и приемы 

− обслуживать иностранных туристов 

− эксплуатировать инвентарь, весоизме-

рительное и торгово-технологическое 

оборудование в процессе обслужива-

ния 

− осуществлять подачу блюд и напитков 

гостям различными способами; 

− предоставлять счет и производить рас-

чет с потребителями; 

− соблюдать правила ресторанного эти-

кета; 

− производить расчет с потребителем, 

используя различные формы расчета; 

изготавливать смешанные, горячие 

напитки, коктейли 

− приветствие и размещение 

гостей за столом; 

− правила оформления и пере-

дачи заказа на производство, 

бар, буфет; 

− правила и технику подачи ал-

когольных и безалкогольных 

напитков; 

− способы подачи блюд; 

− очередность и технику подачи 

блюд и напитков; 

− кулинарную характеристику 

блюд, смешанные и горячие 

напитки, коктейли 

− правила сочетаемости напит-

ков и блюд; 

− требования к качеству, темпе-

ратуре подачи блюд и напит-

ков; 

− способы замены использован-

ной посуды и приборов; 

− правила культуры обслу-

живания, протокола и этикета 

при взаимодействии с гостя-

ми; 

− информационное обеспечение 

услуг общественного питания; 

− правила составления и оформ-

ления меню, 

− обслуживание массовых бан-

кетных мероприятий и прие-

мов 

 



ОПЦ.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОПЦ.05 Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга является частью основной профессиональной образовательной программы в со-

ответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общепрофессиональному циклу. 

 

1.3. 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 

наиболее эффективной органи-

зационно - правовой формы для 

деятельности организации ре-

сторанного бизнеса, формиро-

вании пакета документов для 

открытия предприятия; 

− рассчитывать и планиро-

вать основные технико-

экономические показатели дея-

тельности организации ресто-

ранного бизнеса и анализиро-

вать их динамику; 

− анализировать факторы, 

влияющие на хозяйственную 

деятельность организации; 

− рассчитывать показатели 

эффективности использования 

ресурсов организации; 

− проводить инвентариза-

цию на предприятиях питания; 

− пользоваться норматив-

ной документацией и оформ-

лять и учетно-отчетную доку-

ментацию (заполнять договора 

о материальной ответственно-

сти, доверенности на получение 

материальных ценностей, вести 

товарную книгу кладовщика, 

списывать товарные потери, 

заполнять инвентаризационную 

опись; оформлять поступление 

и передачу материальных цен-

ностей, составлять калькуляци-

онные карточки на блюда и 

кондитерские изделия, доку-

ментацию по контролю наличия 

запасов на производстве); 

− оценивать имеющиеся на 

− понятие, цели и задачи экономики, основные 

положения экономической теории;  

− принципы функционирования рыночной экономи-

ки, современное состояние и перспективы разви-

тия отрасли; 

− виды экономической деятельности (отрасли 

народного хозяйства), 
сущность предпринимательства, его виды, значе-

ние малого бизнеса для экономики страны, меры 

господдержки малому бизнесу, виды предприни-

мательских рисков и методы их минимизации;  

− классификацию хозяйствующих субъектов в 

рыночной экономике по признакам; 

− цели и задачи организации ресторанного бизнеса, 

понятие концепции организации питания; 

− этапы регистрации и порядок ликвидации органи-

заций, понятие банкротства, его признаки и мето-

ды предотвращения; 

− факторы внешней среды организации питания, 

элементы ее внутренней среды и методики оценки 

влияния факторов внешней среды на хозяйствен-

ную деятельность организации питания (SWOT- 

анализ); 

− функции и задачи бухгалтерии как структурного 

подразделения предприятия, организацию учета на 

предприятии питания, объекты учета, основные 

принципы, формы ведения бухгалтерского учета, 

реквизиты первичных документов, их классифика-

цию, требования к оформлению документов, права 

и обязанности главного бухгалтера организации 

питания, понятие инвентаризации; 

− в

иды экономических ресурсов (оборотные и вне-

оборотные активы, трудовые ресурсы), используе-

мых организацией ресторанного бизнеса и методы 

определения эффективности их использования; 

− понятие и виды товарных запасов, их роль в 

общественном питании, понятие товарооборачива-

емости, абсолютные и относительные показатели 



производстве запасы в соответ-

ствии с требуемым количеством 

и качеством, рассчитывать и 

анализировать изменение пока-

зателей товарных запасов и то-

варооборачиваемости, исполь-

зовать программное обеспече-

ние при контроле наличия запа-

сов  

− анализировать состояние 

продуктового баланса предпри-

ятия питания; 

− вести учет реализации 

готовой продукции и полуфаб-

рикатов; 

− калькулировать цены на 

продукцию собственного про-

изводства и полуфабрикаты, 

производимые организацией 

ресторанного бизнеса; 

− рассчитывать налоги и 

отчисления, уплачиваемые ор-

ганизацией ресторанного биз-

неса в бюджет и в государ-

ственные внебюджетные фон-

ды, 

− рассчитывать проценты 

и платежи за пользование кре-

дитом, уплачиваемые организа-

цией банку; 

− планировать и контроли-

ровать собственную деятель-

ность и деятельность подчи-

ненных; 

− выбирать методы приня-

тия эффективных управленче-

ских решений; 

− управлять конфликтами 

и стрессами в организации; 

− применять в профессио-

нальной деятельности приемы 

делового общения и управлен-

ческого воздействия; 

− анализировать текущую 

ситуацию на рынке товаров и 

услуг; 

− составлять бизес-план 

для организации ресторанного 

бизнеса 

− анализировать возмож-

ности организации питания в 

области выполнения планов по 

измерения товарных запасов, методику анализа 

товарных запасов предприятий питания; 
− понятие продуктового баланса организации пита-

ния, методику планирования поступления товар-

ных запасов с помощью показателей продуктового 

баланса; 

− источники снабжения сырьём, продуктами и 

тарой, учет сырья, продуктов и тары в кладовые 

предприятия общественного питания, документы, 

используемые в кладовых предприятия; товарную 

книгу, списание товарных потерь, отчет матери-

ально - ответственных лиц, 

− учет реализации продукции собственного произ-

водства и полуфабрикатов;  

− понятия «производственная мощность» и «произ-

водственная программа предприятия», их содер-

жание, назначение, факторы формирования произ-

водственной программы, исходные данные для её 

экономического обоснования и анализа выполне-

ния, методику расчета пропускной способности 

зала и коэффициента её использования; 

− требования к реализации продукции общественно-

го питания; 

− количественный и качественный состав персонала 

организации; 

− показатели и резервы роста производительности 

труда на предприятиях питания, понятие нормиро-

вания труда; 

− формы и системы оплаты труда, виды гарантий, 

компенсаций и удержаний из заработной платы; 

− состав издержек производства и обращения орга-

низаций ресторанного бизнеса; 

− механизмы ценообразования на продукцию (услу-

ги) организаций ресторанного бизнеса; 

− основные показатели деятельности предприятий 

общественного питания и методы их расчета; 

− понятие товарооборота, дохода, прибыли и рента-

бельности предприя, факторы, влияющие на них, 

методику расчета, планирования, анализа; 

− сущность, виды и функции кредита, принципы 

кредитования предприятий, виды кредитов, мето-

дику расчета процентов за пользование банков-

ским кредитом, уплачиваемых предприятием бан-

ку; 

− налоговую систему РФ: понятие, основные эле-

менты, виды налогов и отчислений, уплачиваемых 

организациями ресторанного бизнеса в государ-

ственный бюджет и в государственные внебюд-

жетные фонды, методику их расчета; 

− понятие бизнес-планирования, виды и разделы 

бизнес-плана; 

− сущность, цели, основные принципы и функции 



производству и реализации на 

основании уровня технического 

оснащения, квалификации по-

варов и кондитеров; 

− прогнозировать измене-

ния на рынке ресторанного 

бизнеса и восприятие потреби-

телями меню;  

− анализировать спрос на 

товары и услуги организации 

ресторанного бизнеса; 

− грамотно определять 

маркетинговую политику орга-

низации питания (товарную, 

ценовую политику, способы 

продвижения продукции и 

услуг на рынке); 

проводить маркетинговые ис-

следования в соответствии с 

целями организации и анализ 

потребительских предпочтений, 

меню конкурирующих и наибо-

лее популярных организаций 

питания в различных сегментах 

ресторанного бизнеса 

менеджмента (планирование, организация, моти-

вация, контроль, коммуникация и принятие управ-

ленческих решений), особенности менеджмента в 

области 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 исследований; 

− понятие товарной, ценовой, сбытовой, коммуни-

кационной политики организации питания (ком-

плекс маркетинга); 
организацию управления маркетинговой деятель-

ностью в организации ресторанного бизнеса 

 



ОПЦ.06 Правовые основы профессиональной деятельности 

 

1.1. Область применения 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. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общепрофессиональному циклу. 

 

1.3. 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 

гражданским, граж-

данско-

процессуальным и 

трудовым законода-

тельством; 

анализировать и оцени-

вать результаты и по-

следствия деятельно-

сти (бездействия) с 

правовой точки зре-

ния 

− основные положения Конституции Рос-

сийской Федерации, Трудового Кодекса; 

− права и свободы человека и гражданина, 

механизмы их реализации; 

− понятие правового регулирования в сфере 

профессиональной деятельности; 

− законодательные акты и другие норма-

тивные документы, регулирующие право-

отношения в процессе профессиональной 

деятельности; 

− организационно-правовые формы юриди-

ческих лиц; 

− правовое положение субъектов предпри-

нимательской деятельности; 

− права и обязанности работников в сфере 

профессиональной деятельности; 

− порядок заключения трудового договора и 

основания его прекращения; 

− роль государственного регулирования в 

обеспечении занятости населения; 

− право социальной защиты граждан 

− понятие дисциплинарной и материальной 

ответственности работника; 

− виды административных правонарушений 

и административной  

− ответственности; 

− нормы защиты нарушенных прав и судеб-

ный порядок разрешения споров 

 



ОЦП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

 

1.1. Область применения 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. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общепрофессиональному циклу. 

 

1.3. 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 современными 

средствами связи и оргтехникой; 

обрабатывать текстовую и таблич-

ную информацию; 

использовать технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных 

в профессионально ориентирован-

ных информационных системах; 

использовать в профессиональ-

ной деятельности различные виды 

программного обеспечения, приме-

нять компьютерные и телекомму-

никационные средства; 

обеспечивать информационную 

безопасность; 

применять антивирусные сред-

ства защиты информации; 

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 про-

фессиональной деятельности; методы и 

средства сбора, обработки, хранения, пе-

редачи и накопления информации;  

− основные методы и приемы обеспече-

ния информационной безопасности 

 



ОПЦ.08 Охрана труда 

1.1. Область применения 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. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общепрофессиональному циклу. 

 

1.3. 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 

 

-выявлять опасные и вред-

ные производственные факторы и 

соответствующие им риски, свя-

занные с прошлыми, настоящими 

или планируемыми видами про-

фессиональной деятельности; 

-использовать средства 

коллективной и индивидуальной 

защиты в соответствии с характе-

ром выполняемой профессио-

нальной деятельности;  

-участвовать в аттестации 

рабочих мест по условиям труда, в 

т. ч. оценивать условия труда и 

уровень травмобезопасности; 

-проводить вводный ин-

структаж подчиненных работни-

ков (персонала), инструктировать 

их по вопросам техники безопас-

ности на рабочем месте с учетом 

специфики выполняемых работ;  

-разъяснять подчиненным 

работникам (персоналу) содержа-

ние установленных требований 

охраны труда; 

-вырабатывать и контроли-

ровать навыки, необходимые для 

достижения требуемого уровня 

безопасности труда; 

-вести документацию установлен-

ного образца по охране труда, 

соблюдать сроки ее заполнения 

и условия хранения  

-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 без-

опасности труда; 

-возможные последствия несоблюде-

ния технологических процессов и производ-

ственных инструкций подчиненными работ-

никами (персоналом); 

-порядок и периодичность инструк-

тирования подчиненных работников (персо-

нала); 

− -порядок хранения и использования 

средств коллективной и индивидуальной 

защиты 

 



ОПЦ.09 Безопасность жизнедеятельности 

 

1.1. Область применения 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. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общепрофессиональному циклу. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

− организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от 

негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

− предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различ-

ного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; 

− использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массо-

вого поражения; применять первичные средства пожаротушения; 

− ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно 

определять среди них родственные полученной профессии; 

− применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной 

службы на воинских должностях в соответствии с полученной профессией; 

− владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

− оказывать первую помощь пострадавшим; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

− принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования раз-

вития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихий-

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

национальной безопасности России;  

− основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной 

деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации; 

− основы военной службы и обороны государства; 

− задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 

− способы защиты населения от оружия массового поражения; меры пожарной без-

опасности и правила безопасного поведения при пожарах; 

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

нее в добровольном порядке; 

− основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состо-

ящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-

учетные специальности, родственные профессиям НПО; 

− область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обя-

занностей военной службы; 

− порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим 

 



ОП.10 Контроль качества приготовления кулинарной продукции 

 

1.1. Область применения 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. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общепрофессиональному циклу. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.3 - 1.4 

ПК 2.5 -  2.8 

ПК 3.3 - 3.6 

ПК 4.2 - 4.5 

ПК 5.3 - 5.5 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

-соблюдать стандарты качества в процессе 

приготовления пищи; 

- распознавать вкусовые свойства типичных 

ингредиентов; 

- определять метод приготовления пищи в за-

висимости от желаемого конечного результата 

(WS); 

- определять стандарты качества для блюд и 

ингредиентов (WS);  

- применять простые органолептические мето-

ды сравнения для получения выводов о каче-

стве продукта (WS); 

- обосновать свое мнение о некачественности 

товара и отказаться от такого товара. (WS); 

- соблюдать правила компилирования сырья и 

ингредиентов (WS); 

- выбирать и проводить методы оценки гото-

вых кулинарных, хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, холодных, горячих де-

сертов и напитков (WS) 

- правовой и нормативной ба-

зы контроля качества (WS); 

- методов контроля кулинар-

ных и кондитерских изделий 

(WS); 

-  сочетаемости сырья и ин-

гредиентов (WS). 

 

 



ОП.11 Организация и процессы приготовления горячих блюд 

национальных кухонь 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.11 Организация и процессы приготовле-

ния горячих блюд национальных кухонь является частью основной профессиональной обра-

зовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общепрофессиональному циклу. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 2.1-2.8 

ОК 01. 

ОК 02. 

ОК 03. 

ОК 04. 

ОК 05. 

ОК 09. 

 

 

- контролировать условия и 

сроки хранения для обеспече-

ния сохраняемости сырья, 

определять и списывать товар-

ные потери; 

 - готовить и оформлять ассор-

тимент блюд национальной 

кухни; 

 - контролировать соблюдение 

персоналом технологического 

процесса производства  

- знать технологический процесс приготов-

ления национальных блюд и их особенно-

сти; 

 - классификацию и ассортимент блюд 

национальной кухни;  

-правила оформления и отпуска, условия и 

сроки хранения блюд национальной кухни 

 

 

ОП.12 Организация и процессы приготовления холодных блюд национальных кухонь 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.12 Организация и процессы приготовле-

ния холодных блюд национальных кухонь является частью основной профессиональной об-

разовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Повар-

ское и кондитерское дело. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общепрофессиональному циклу. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 3.1. 

ПК 3.2 

ПК 3.3 

ПК 3.4 

ПК 3.5 

ПК 3.6 

ПК 3.7 

ОК 01 

ОК 02 

− разрабатывать, изменять ассорти-

мент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры холодной кулинарной про-

дукции в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания; 

− обеспечивать наличие, контроли-

ровать хранение и рациональное ис-

− требования охраны труда, пожар-

ной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

− виды, назначение, правила без-

опасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 



ОК 04 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

 

 

пользование сырья, продуктов и мате-

риалов с учетом нормативов, требова-

ний к безопасности; 

− оценивать их качество и соответ-

ствие технологическим требованиям; 

− организовывать и проводить под-

готовку рабочих мест, технологиче-

ского оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов в соответ-

ствии с инструкциями и регламента-

ми; 

− применять, комбинировать различ-

ные способы приготовления, творче-

ского оформления и подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

− соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья 

и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

− порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, хра-

нить с учетом требований к безопас-

ности готовой продукции 

− ассортимент, требования к каче-

ству, условия и сроки хранения хо-

лодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок сложного приготовления, в 

т.ч. авторских, брендовых, региональ-

ных; 

− рецептуры, современные методы 

приготовления, варианты оформления 

и подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассорти-

мента, в том числе авторских, брендо-

вых, региональных; 

− актуальные направления в приго-

товлении холодной кулинарной про-

дукции; 

− способы сокращения потерь и со-

хранения пищевой ценности продук-

тов при приготовлении холодной ку-

линарной продукции; 

− правила составления меню, разра-

ботки рецептур, составления заявок на 

продукты; 

− виды и формы обслуживания, пра-

вила сервировки стола и правила по-

дачи холодных блюд, кулинарных из-

делий и закусок 

 

 

ОП.13 Приготовление, оформление и подготовка к реализации гато, ан-треме, миниа-

тюр, маленьких тортов и птифур 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.13 Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации гато, антреме, миниатюр, маленьких тортов и птифур является частью 

основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общепрофессиональному циклу. 

 

1.3  Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.3 - 1.4 

ПК 4.1 - 4.3 

ПК 4.6 

ПК 5.1 - 5.5 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 06 

- организовывать и проводить под-

готовку рабочих мест, технологиче-

ского оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, 

водоизмерительных приборов в со-

ответствии с инструкциями и ре-

гламентами; 

- готовить полный ассортимент га-

- виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных прибо-

ров, посуды и правила ухода за ними; 

- широкий ассортимент изделий, ингре-

диентов, техник и методовизготовления 

миниатюр, маленьких тортов, выпечки и 



ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

то, антреме, миниатюр, маленьких 

тортов и птифуров высокого каче-

ства с разнообразным вкусом, тек-

стурой, подачей и украшениями 

(WS); 

- готовить изделия определенного 

размера, веса, качества и внешнего 

вида с учетом затрат на приготов-

ление (WS); 

- демонстрировать креативность и 

инновации, гатоантреме, миниатюр, 

маленьких тортов и птифуров (WS); 

- подавать торты, гато и антреме, 

максимально эффектно, в соответ-

ствие случаю и стилю обслужива-

ния (WS) 

птифуров (WS); 

- возможности использования сочетания 

цветов, вкусов и текстур; 

-  хранение и способы презентации мини-

атюр, выпечки, маленьких тортов и пти-

фуров; 

- воздействие окружающей среды на кон-

дитерские изделия (WS); 

- использование разрыхлителей для про-

изводства миниатюр, маленьких тортов, 

выпечки (WS); 

- ассортимент шоколада и кондитерских 

изделий (WS); 

-специальные инструменты и оборудова-

ние, используемые в производстве мини-

атюр, маленьких тортов и птифуров 

(WS);   

 

 

ОП.14 Приготовление, оформление и подготовка к реализации конфет, ганашей, шоко-

ладных фигур, карамели 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.14 Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации конфет, ганашей, шоколадных фигур, карамели является частью основ-

ной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специ-

альности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общепрофессиональному циклу. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.3 - 1.4 

ПК 4.1 - 4.3 

ПК 4.6 

ПК 5.1 - 5.5 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

- организовывать и проводить под-

готовку рабочих мест, технологи-

ческого оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструмен-

тов, водоизмерительных приборов 

в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- готовить, оформлять и подготав-

ливать к реализации конфеты, га-

наши, шоколадные фигуры, кара-

мель высокого качества с разнооб-

разным вкусом, текстурой, пода-

чей и украшениями (WS); 

- готовить изделия определенного 

размера, веса, качества и внешнего 

вида с учетом затрат на приготов-

ление (WS); 

- демонстрировать креативность и 

- виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

- широкий ассортимент изделий, ингреди-

ентов, техник и методов изготовления 

конфет, ганашей, шоколадных фигур, ка-

рамели (WS); 

- возможности использования сочетания 

цветов, вкусов и текстур; 

-  хранение и способы презентации конфет, 

ганашей, шоколадных фигур, карамели; 

- воздействие окружающей среды на кон-

дитерские изделия (WS); 

- использование разрыхлителей для произ-

водства конфет, ганашей, шоколадных фи-

гур, карамели (WS); 



инновации при приготовлении, 

оформлении конфет, ганашей, шо-

коладных фигур, карамели (WS) 

- ассортимент шоколада и кондитерских 

изделий (WS); 

- специальные инструменты и оборудова-

ние, используемые в производстве конфет, 

ганашей, шоколадных фигур, карамели   

 

 

ОП.15 Организация и процессы приготовления мучных кондитерских изделий нацио-

нальных кухонь 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.15 Организация и процессы приготовле-

ния мучных кондитерских изделий национальных кухонь является частью основной профес-

сиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общепрофессиональному циклу. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1 

ПК 5.1 - 5.6 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 08 

ОК 09 

ОК 10 

-разрабатывать, изменять ассор-

тимент, разрабатывать и адапти-

ровать рецептуры мучных конди-

терских изделий в соответствии с 

изменением спроса, с учетом по-

требностей различных категорий 

потребителей, видов и форм об-

служивания; 

-обеспечивать наличие, контроли-

ровать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

-оценивать их качество и соответ-

ствие технологическим требова-

ниям; 

организовывать и проводить под-

готовку рабочих мест, технологи-

ческого оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструмен-

тов, весоизмерительных приборов 

в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рациональ-

ного использования основных и 

дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических, кра-

сящих веществ; 

-требования охраны труда, пожарной без-

опасности и производственной санитарии 

в организациях питания; 

-виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

-ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

-актуальные направления в области приго-

товления мучных кондитерских изделий; 

-рецептуры, современные методы подго-

товки сырья, продуктов, приготовления 

теста, отделочных полуфабрикатов, фор-

мовки, варианты оформления, правила и 

способы презентации мучных кондитер-

ских изделий, в том числе авторские, 

брендовые, региональные; 

-правила применения ароматических, кра-

сящих веществ, сухих смесей и готовых 

отделочных полуфабрикатов промышлен-

ного производства при приготовлении, от-

делке мучных кондитерских изделий; 

-способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности продуктов при приго-

товлении мучных кондитерских изделий; 



-проводить различными методами 

подготовку сырья, продуктов, за-

мес теста, приготовление фаршей, 

начинок, отделочных полуфабри-

катов, формование, выпечку, от-

делку мучных кондитерских изде-

лий с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей; 

-хранить, порционировать (ком-

плектовать), эстетично упаковы-

вать на вынос готовую продукцию 

с учетом требований к безопасно-

сти; 

- учитывать фактическую стои-

мость ингредиентов (WS);  

- готовить хлебобулочные изделия 

с учетом особенностей нацио-

нальных кухонь (WS); 

- оформлять, производить подго-

товку к реализации мучных изде-

лий учетом особенностей нацио-

нальных кухонь (WS); 

-правила разработки рецептур, составле-

ния заявок на продукты; 

- возможности использования сочетания 

цветов, вкусов и текстур; 

- особенности национальных традиций; 

- ассортимент материалов, инструментов и 

диапазон техник, для изготовления презен-

тационного изделия; 

- воздействие окружающей среды на кон-

дитерские изделия (WS); 

- особенности национальных традиций; 

- ассортимент материалов, инструментов и 

диапазон техник, для изготовления презен-

тационного изделия; 

- воздействие окружающей среды на кон-

дитерские изделия (WS); 

особенности национальных традиций (WS) 

 - художественное оформление презента-

ционного изделия (WS); 

- ассортимент материалов, инструментов и 

диапазон техник, для изготовления презен-

тационного изделия (WS) 

 

 

ОП.16 Организация и процессы приготовления десертов и напитков национальных ку-

хонь 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.16 Организация и процессы приготовле-

ния десертов и напитков национальных кухонь является частью основной профессиональной 

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

ское и кондитерское дело. 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общепрофессиональному циклу. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 4.1 

ПК 4.2  

ПК 4.3  

ПК 4.4  

ПК 4.5  

ПК 4.6 

 

ОК 01 

ОК 02   

ОК 03   

ОК 04   

ОК 05   

ОК 06   

ОК 07   

ОК 08   

ОК 09   

- Организовывать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков в со-

ответствии с инструкциями и регламен-

тами 

- разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабатывать и адаптировать рецепту-

ры холодных и горячих десертов, 

напитков в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

- обеспечивать наличие, контролировать 

хранение и рациональное использова-

ние сырья, продуктов и материалов с 

- требования охраны труда, пожар-

ной безопасности и производствен-

ной санитарии в организации пита-

ния; 

- виды, назначение, правила без-

опасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, по-

суды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, требования к каче-

ству, условия и сроки хранения хо-

лодных и горячих десертов, напит-

ков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, регио-

нальных; 



ОК 10 

ОК 11 

учетом нормативов, требований к без-

опасности; 

- оценивать их качество и соответствие 

технологическим требованиям; 

- организовывать и проводить подго-

товку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов в соответствии с ин-

струкциями и регламентами; 

- применять, комбинировать различные 

способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных и горя-

чих десертов, напитков сложного ассор-

тимента, в том числе авторских, брен-

довых, региональных; 

- соблюдать правила сочетаемости, вза-

имозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, приме-

нения ароматических веществ; 

- порционировать (комплектовать), эс-

тетично упаковывать на вынос, хранить 

с учетом требований к безопасности го-

товой продукции 

- рецептуры, современные методы 

приготовления, варианты оформле-

ния и подачи холодных и горячих 

десертов, напитков сложного при-

готовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

- актуальные направления в приго-

товлении десертов и напитков; 

- способы сокращения потерь и со-

хранения пищевой ценности про-

дуктов при приготовлении холод-

ных и горячих десертов, напитков; 

- правила составления меню, разра-

ботки рецептур, составления заявок 

на продукты; 

- виды и формы обслуживания, пра-

вила сервировки стола и правила 

подачи холодных и горячих десер-

тов, напитков. 

 

 

ОП.17 Организация предпринимательской деятельности 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.17 Организация предпринимательской 

деятельности является частью основной профессиональной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общепрофессиональному циклу. 

 

1.3. 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 

− участвовать в выборе 

наиболее эффективной организа-

ционно - правовой формы для 

деятельности организации ресто-

ранного бизнеса, формировании 

пакета документов для открытия 

предприятия; 

− рассчитывать и планиро-

вать основные технико-

экономические показатели дея-

тельности организации ресто-

ранного бизнеса и анализировать 

их динамику; 

− понятие, цели и задачи экономики, основные 

положения экономической теории;  

− принципы функционирования рыночной эконо-

мики, современное состояние и перспективы раз-

вития отрасли; 

− виды экономической деятельности (отрасли 

народного хозяйства), 
− сущность предпринимательства, его виды, 

значение малого бизнеса для экономики страны, 

меры господдержки малому бизнесу, виды пред-

принимательских рисков и методы их минимиза-

ции;  

− классификацию хозяйствующих субъектов в 



ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

− анализировать факторы, 

влияющие на хозяйственную де-

ятельность организации; 

− рассчитывать показатели 

эффективности использования 

ресурсов организации; 

− проводить инвентариза-

цию на предприятиях питания; 

− пользоваться нормативной 

документацией и оформлять и 

учетно-отчетную документацию 

(заполнять договора о матери-

альной ответственности, дове-

ренности на получение матери-

альных ценностей, вести товар-

ную книгу кладовщика, списы-

вать товарные потери, заполнять 

инвентаризационную опись; 

оформлять поступление и пере-

дачу материальных ценностей, 

составлять калькуляционные 

карточки на блюда и кондитер-

ские изделия, документацию по 

контролю наличия запасов на 

производстве); 

− оценивать имеющиеся на 

производстве запасы в соответ-

ствии с требуемым количеством 

и качеством, рассчитывать и ана-

лизировать изменение показате-

лей товарных запасов и товаро-

оборачиваемости, использовать 

программное обеспечение при 

контроле наличия запасов  

− анализировать состояние 

продуктового баланса предприя-

тия питания; 

− вести учет реализации го-

товой продукции и полуфабрика-

тов; 

− калькулировать цены на 

продукцию собственного произ-

водства и полуфабрикаты, про-

изводимые организацией ресто-

ранного бизнеса; 

− рассчитывать налоги и от-

числения, уплачиваемые органи-

зацией ресторанного бизнеса в 

бюджет и в государственные 

внебюджетные фонды, 

− рассчитывать проценты и 

платежи за пользование креди-

рыночной экономике по признакам; 

− цели и задачи организации ресторанного бизнеса, 

понятие концепции организации питания; 

− этапы регистрации и порядок ликвидации орга-

низаций, понятие банкротства, его признаки и 

методы предотвращения; 

− факторы внешней среды организации питания, 

элементы ее внутренней среды и методики оцен-

ки влияния факторов внешней среды на хозяй-

ственную деятельность организации питания 

(SWOT- анализ); 
− функции и задачи бухгалтерии как структурного 

подразделения предприятия, организацию учета 

на предприятии питания, объекты учета, основ-

ные принципы, формы ведения бухгалтерского 

учета, реквизиты первичных документов, их 

классификацию, требования к оформлению до-

кументов, права и обязанности главного бухгал-

тера организации питания, понятие инвентариза-

ции; 

− в

иды экономических ресурсов (оборотные и вне-

оборотные активы, трудовые ресурсы), использу-

емых организацией ресторанного бизнеса и ме-

тоды определения эффективности их использо-

вания; 

− понятие и виды товарных запасов, их роль в 

общественном питании, понятие товарооборачи-

ваемости, абсолютные и относительные показа-

тели измерения товарных запасов, методику ана-

лиза товарных запасов предприятий питания; 
− понятие продуктового баланса организации 

питания, методику планирования поступления 

товарных запасов с помощью показателей про-

дуктового баланса; 

− источники снабжения сырьём, продуктами и 

тарой, учет сырья, продуктов и тары в кладовые 

предприятия общественного питания, документы, 

используемые в кладовых предприятия; товар-

ную книгу, списание товарных потерь, отчет ма-

териально - ответственных лиц, 

− учет реализации продукции собственного произ-

водства и полуфабрикатов;  

− понятия «производственная мощность» и «про-

изводственная программа предприятия», их со-

держание, назначение, факторы формирования 

производственной программы, исходные данные 

для её экономического обоснования и анализа 

выполнения, методику расчета пропускной спо-

собности зала и коэффициента её использования; 

− т

ребования к реализации продукции общественно-



том, уплачиваемые организацией 

банку; 

− планировать и контроли-

ровать собственную деятель-

ность и деятельность подчинен-

ных; 

− выбирать методы приня-

тия эффективных управленче-

ских решений; 

− управлять конфликтами и 

стрессами в организации; 

− применять в профессио-

нальной деятельности приемы 

делового общения и управленче-

ского воздействия; 

− анализировать текущую 

ситуацию на рынке товаров и 

услуг; 

− составлять бизес-план для 

организации ресторанного биз-

неса 

− анализировать возможно-

сти организации питания в обла-

сти выполнения планов по про-

изводству и реализации на осно-

вании уровня технического 

оснащения, квалификации пова-

ров и кондитеров; 

− прогнозировать изменения 

на рынке ресторанного бизнеса и 

восприятие потребителями ме-

ню;  

− анализировать спрос на 

товары и услуги организации ре-

сторанного бизнеса; 

− грамотно определять мар-

кетинговую политику организа-

ции питания (товарную, ценовую 

политику, способы продвижения 

продукции и услуг на рынке); 

проводить маркетинговые иссле-

дования в соответствии с целями 

организации и анализ потреби-

тельских предпочтений, меню 

конкурирующих и наиболее по-

пулярных организаций питания в 

различных сегментах ресторан-

ного бизнеса 

го питания; 

− к

оличественный и качественный состав персонала 

организации; 

− п

оказатели и резервы роста производительности 

труда на предприятиях питания, понятие норми-

рования труда; 

− формы и системы оплаты труда, виды гарантий, 

компенсаций и удержаний из заработной платы; 

− состав издержек производства и обращения 

организаций ресторанного бизнеса; 

− механизмы ценообразования на продукцию 

(услуги) организаций ресторанного бизнеса; 

− основные показатели деятельности предприятий 

общественного питания и методы их расчета; 

− понятие товарооборота, дохода, прибыли и 

рентабельности предприя, факторы, влияющие на 

них, методику расчета, планирования, анализа; 

− сущность, виды и функции кредита, принципы 

кредитования предприятий, виды кредитов, ме-

тодику расчета процентов за пользование бан-

ковским кредитом, уплачиваемых предприятием 

банку; 
− налоговую систему РФ: понятие, основные 

элементы, виды налогов и отчислений, уплачива-

емых организациями ресторанного бизнеса в гос-

ударственный бюджет и в государственные вне-

бюджетные фонды, методику их расчета; 

− понятие бизнес-планирования, виды и разделы 

бизнес-плана; 

− сущность, цели, основные принципы и функции 

менеджмента (планирование, организация, моти-

вация, контроль, коммуникация и принятие 

управленческих решений), особенности менедж-

мента в области 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 исследова-

ний; 

− понятие товарной, ценовой, сбытовой, коммуни-

кационной политики организации питания (ком-

плекс маркетинга); 
организацию управления маркетинговой дея-

тельностью в организации ресторанного бизнеса 

 

 



ОП.18 Правовое сопровождение малого бизнеса 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОПЦ.18 Правовое сопровождение малого 

бизнеса является частью основной профессиональной образовательной программы в соот-

ветствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общепрофессиональному циклу. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 6.2-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 11 

 

- контролировать соблюдение ре-

гламентов и стандартов организа-

ции питания, отрасли; 

- взаимодействовать со службой 

обслуживания и другими струк-

турными подразделениями орга-

низации питания; 

- изменять ассортимент в зависи-

мости от изменения спроса; 

- планировать, организовывать, 

контролировать и оценивать рабо-

ту подчиненного персонала; 

- составлять графики работы с 

учетом потребности организации 

питания 

- основные перспективы развития отрасли; 

- современные тенденции в области органи-

зации питания для различных категорий по-

требителей; 

- виды, формы и методы мотивации персо-

нала; 

- правила первичного документооборота, 

учета и отчетности; 

- формы документов, порядок их заполне-

ния; 

- процедуры и правила инвентаризации за-

пасов. 

 

 

 

ОП.19 Организация бухгалтерского учета и налогообложение субъектов малого бизнеса 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.19 Организация бухгалтерского учета и 

налогообложение субъектов малого бизнеса является частью основной профессиональной 

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

ское и кондитерское дело. 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к общепрофессиональному циклу. 

1.3. 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 

− участвовать в выборе 

наиболее эффективной организа-

ционно - правовой формы для 

деятельности организации ресто-

ранного бизнеса, формировании 

пакета документов для открытия 

предприятия; 

− рассчитывать и планиро-

вать основные технико-

экономические показатели дея-

− понятие, цели и задачи экономики, основные 

положения экономической теории;  

− принципы функционирования рыночной эконо-

мики, современное состояние и перспективы раз-

вития отрасли; 

− виды экономической деятельности (отрасли 

народного хозяйства), 
− сущность предпринимательства, его виды, 

значение малого бизнеса для экономики страны, 

меры господдержки малому бизнесу, виды пред-



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 

тельности организации ресто-

ранного бизнеса и анализировать 

их динамику; 

− анализировать факторы, 

влияющие на хозяйственную де-

ятельность организации; 

− рассчитывать показатели 

эффективности использования 

ресурсов организации; 

− проводить инвентариза-

цию на предприятиях питания; 

− пользоваться нормативной 

документацией и оформлять и 

учетно-отчетную документацию 

(заполнять договора о матери-

альной ответственности, дове-

ренности на получение матери-

альных ценностей, вести товар-

ную книгу кладовщика, списы-

вать товарные потери, заполнять 

инвентаризационную опись; 

оформлять поступление и пере-

дачу материальных ценностей, 

составлять калькуляционные 

карточки на блюда и кондитер-

ские изделия, документацию по 

контролю наличия запасов на 

производстве); 

− оценивать имеющиеся на 

производстве запасы в соответ-

ствии с требуемым количеством 

и качеством, рассчитывать и ана-

лизировать изменение показате-

лей товарных запасов и товаро-

оборачиваемости, использовать 

программное обеспечение при 

контроле наличия запасов  

− анализировать состояние 

продуктового баланса предприя-

тия питания; 

− вести учет реализации го-

товой продукции и полуфабрика-

тов; 

− калькулировать цены на 

продукцию собственного произ-

водства и полуфабрикаты, про-

изводимые организацией ресто-

ранного бизнеса; 

− рассчитывать налоги и от-

числения, уплачиваемые органи-

зацией ресторанного бизнеса в 

бюджет и в государственные 

принимательских рисков и методы их минимиза-

ции;  

− классификацию хозяйствующих субъектов в 

рыночной экономике по признакам; 

− цели и задачи организации ресторанного бизнеса, 

понятие концепции организации питания; 

− этапы регистрации и порядок ликвидации орга-

низаций, понятие банкротства, его признаки и 

методы предотвращения; 

− факторы внешней среды организации питания, 

элементы ее внутренней среды и методики оцен-

ки влияния факторов внешней среды на хозяй-

ственную деятельность организации питания 

(SWOT- анализ); 
− функции и задачи бухгалтерии как структурного 

подразделения предприятия, организацию учета 

на предприятии питания, объекты учета, основ-

ные принципы, формы ведения бухгалтерского 

учета, реквизиты первичных документов, их 

классификацию, требования к оформлению до-

кументов, права и обязанности главного бухгал-

тера организации питания, понятие инвентариза-

ции; 

− виды экономических ресурсов (оборотные и 

внеоборотные активы, трудовые ресурсы), ис-

пользуемых организацией ресторанного бизнеса 

и методы определения эффективности их исполь-

зования; 

− понятие и виды товарных запасов, их роль в 

общественном питании, понятие товарооборачи-

ваемости, абсолютные и относительные показа-

тели измерения товарных запасов, методику ана-

лиза товарных запасов предприятий питания; 
− понятие продуктового баланса организации 

питания, методику планирования поступления 

товарных запасов с помощью показателей про-

дуктового баланса; 

− источники снабжения сырьём, продуктами и 

тарой, учет сырья, продуктов и тары в кладовые 

предприятия общественного питания, документы, 

используемые в кладовых предприятия; товар-

ную книгу, списание товарных потерь, отчет ма-

териально - ответственных лиц, 

− учет реализации продукции собственного произ-

водства и полуфабрикатов;  

− понятия «производственная мощность» и «про-

изводственная программа предприятия», их со-

держание, назначение, факторы формирования 

производственной программы, исходные данные 

для её экономического обоснования и анализа 

выполнения, методику расчета пропускной спо-

собности зала и коэффициента её использования; 



внебюджетные фонды, 

− рассчитывать проценты и 

платежи за пользование креди-

том, уплачиваемые организацией 

банку; 

− планировать и контроли-

ровать собственную деятель-

ность и деятельность подчинен-

ных; 

− выбирать методы приня-

тия эффективных управленче-

ских решений; 

− управлять конфликтами и 

стрессами в организации; 

− применять в профессио-

нальной деятельности приемы 

делового общения и управленче-

ского воздействия; 

− анализировать текущую 

ситуацию на рынке товаров и 

услуг; 

− составлять бизес-план для 

организации ресторанного биз-

неса 

− анализировать возможно-

сти организации питания в обла-

сти выполнения планов по про-

изводству и реализации на осно-

вании уровня технического 

оснащения, квалификации пова-

ров и кондитеров; 

− прогнозировать изменения 

на рынке ресторанного бизнеса и 

восприятие потребителями ме-

ню;  

− анализировать спрос на 

товары и услуги организации ре-

сторанного бизнеса; 

− грамотно определять мар-

кетинговую политику организа-

ции питания (товарную, ценовую 

политику, способы продвижения 

продукции и услуг на рынке); 

проводить маркетинговые иссле-

дования в соответствии с целями 

организации и анализ потреби-

тельских предпочтений, меню 

конкурирующих и наиболее по-

пулярных организаций питания в 

различных сегментах ресторан-

ного бизнеса 

− требования к реализации продукции обществен-

ного питания; 

− количественный и качественный состав персона-

ла организации; 

− показатели и резервы роста производительности 

труда на предприятиях питания, понятие норми-

рования труда; 

− формы и системы оплаты труда, виды гарантий, 

компенсаций и удержаний из заработной платы; 

− состав издержек производства и обращения 

организаций ресторанного бизнеса; 

− механизмы ценообразования на продукцию 

(услуги) организаций ресторанного бизнеса; 

− основные показатели деятельности предприятий 

общественного питания и методы их расчета; 

− понятие товарооборота, дохода, прибыли и 

рентабельности предприя, факторы, влияющие на 

них, методику расчета, планирования, анализа; 

− сущность, виды и функции кредита, принципы 

кредитования предприятий, виды кредитов, ме-

тодику расчета процентов за пользование бан-

ковским кредитом, уплачиваемых предприятием 

банку; 
− налоговую систему РФ: понятие, основные 

элементы, виды налогов и отчислений, уплачива-

емых организациями ресторанного бизнеса в гос-

ударственный бюджет и в государственные вне-

бюджетные фонды, методику их расчета; 

− понятие бизнес-планирования, виды и разделы 

бизнес-плана; 

− сущность, цели, основные принципы и функции 

менеджмента (планирование, организация, моти-

вация, контроль, коммуникация и принятие 

управленческих решений), особенности менедж-

мента в области 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 исследова-

ний; 

− понятие товарной, ценовой, сбытовой, коммуни-

кационной политики организации питания (ком-

плекс маркетинга); 
организацию управления маркетинговой дея-

тельностью в организации ресторанного бизнеса 



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

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

 

1.1. Область применения 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. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к профессиональному циклу. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

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 соответству-

ющие 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 информационные технологии в профессиональной деятельности 

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 

обладать 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 

практи-

разработке ассортимента полуфабрикатов; 

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменя-



ческий 

опыт 

емости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе 

и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с ин-

струкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке каче-

ства, безопасности, обработке различными методами, экзотических и редких ви-

дов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрика-

тов; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать ре-

цептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное исполь-

зование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к без-

опасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документа-

цию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и 

редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения тради-

ционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабри-

катов; 

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приго-

товления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении 

полуфабрикатов; 

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обрабо-

танного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; 

правила составления заявок на продукты 

 



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

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

 с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 02. Организация и ведение про-

цессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания является частью основной образовательной программы 

в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к профессиональному циклу. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

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 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 языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  
Выпускник, освоивший программу СПО по специальности должен обладать 

профессиональными 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 ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания 

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



приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-

мента 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 потребите-

лей, 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 ассорти-

мента 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 прак-

тический 

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 без-

опасности; 

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 

 

 



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

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитер-

ское дело 

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к профессиональному циклу. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

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 изделий, закусок сложного ассор-

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

вания 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 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, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

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 ассорти-

мента 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 соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 



форм обслуживания 

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

ции салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

ции канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

ции холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

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

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 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 без-

опасности; 

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, реги-

ональных; 

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 



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

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитер-

ское дело 

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к профессиональному циклу. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид про-

фессиональной деятельности Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и со-

ответствующие 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 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, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-

ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 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 без-

опасности; 

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 за-

явок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи холодных и горячих десертов, напитков 



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

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

1.1. Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитер-

ское дело 

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к профессиональному циклу. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

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 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, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-

ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 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 разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий 



ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

терских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом по-

требностей 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 без-

опасности; 

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 

 



ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельностью подчиненного персонала 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.06 Организация и контроль теку-

щей деятельностью подчиненного персонала является частью основной профессиональной 

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

ское и кондитерское дело. 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к профессиональному циклу. 

1.3 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

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

полнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

водством, 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 по-

ведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

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 продукции, раз-

личных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персо-

нала 

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

категорий работников кухни на рабочем месте 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

прак-

тиче-

ский 

опыт 

разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецептур блюд, напит-

ков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала; 

осуществления текущего планирования деятельности подчиненного персонала с уче-



том взаимодействия с другими подразделениями; 

организации и контроля качества выполнения работ по приготовлению блюд, кули-

нарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 

обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других категорий работ-

ников кухни на рабочем месте 

уметь  контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, отрас-

ли; 

определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, 

напитков; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов; 

взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными подразделе-

ниями организации питания; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 

составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 

планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу подчиненного 

персонала; 

составлять графики работы с учетом потребности организации питания; 

обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работников кухни 

на рабочих местах; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять мероприятия 

по мотивации и стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, стои-

мость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 

организовывать документооборот 

знать нормативные правовые акты в области организации питания различных категорий 

потребителей; 

основные перспективы развития отрасли; 

современные тенденции в области организации питания для различных категорий 

потребителей; 

классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской про-

дукции, способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм обслуживания; 

правила организации работы, функциональные обязанности и области ответственно-

сти поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей; 

виды, формы и методы мотивации персонала; 

основные производственные показатели подразделения организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 

программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой 

продукции; 

правила составления калькуляции стоимости; 

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

от поставщиков, ведения учета и составления товарных отчетов; 

процедуры и правила инвентаризации запасов 



ПМ 07. Выполнение работ по профессии 16675 Повар 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.07 Выполнение работ по профес-

сии Повар 16675 является частью основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к профессиональному циклу. 

 

1.4. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид про-

фессиональной деятельности: Выполнение работ по профессии Повар 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 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, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-

ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 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 профессии Повар 

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

для обработки сырья, для приготовления холодных/горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок разнообразного ассортимента, приготовления полуфаб-

рикатов, для приготовления холодных/горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами 

ПК 7.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного вод-

ного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 



Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ПК 7.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разно-

образного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

ПК 7.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разно-

образного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

ПК 7.5 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отва-

ров разнообразного ассортимента 

ПК 7.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных/горячих супов разнообразного ассортимента 

ПК 7.7 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холод-

ных/горячих соусов разнообразного ассортимента 

ПК 7.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных/горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 7.9 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 7.10 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 7.11 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, до-

машней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

ПК 7.12 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных/горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимен-

та 

ПК 7.13 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных/горячих напитков разнообразного ассортимента 

ПК 7.14 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

ПК 7.15 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практиче-

ский опыт 

- подготовки, уборки рабочего места; 

- подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

- обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, 

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

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

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

кролика, готовых полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

- организации процессов приготовления и подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

-процессах приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приго-

товлении, творческом оформлении, эстетичной подачи салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 



числе региональных; 

- упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

– приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

– подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

-приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий, в том числе региональных 

уметь  - подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать обо-

рудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- распознавать недоброкачественные продукты; 

- выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вруч-

ную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, конди-

ции, технологических свойств, рационального использования, обеспечения 

безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

- владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитирова-

нии, править кухонные ножи; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального ис-

пользования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пря-

ностей и приправ; 

- проверять качество готовых полуфабрикатов, осуществлять упаковку, мар-

кировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, 

обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное сосед-

ство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию сырья, продуктов; 

- соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда; 

-визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентаря, 

кухонной посуды перед использованием; 

- выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвен-

тарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламен-

тами, стандартами чистоты; 

- проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с ин-

струкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

- применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документа-

цию, соблюдать требования; 

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хра-

нение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со 

стандартами чистоты; 

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

- соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов; 

- оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требова-

ниями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

- организовывать их хранение до момента использования; 

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных/горячихблюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

-использовать региональные, сезонные продукты для приготовления холод-

ных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

-оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на 



склад; 

-выбирать, применять, комбинировать методы приготовления холод-

ных/горячих супов, блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом типа пита-

ния, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей 

заказа; 

-рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 

-соблюдать температурный и временной режим процессов приготовления; 

-изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

-определять степень готовности блюд, кулинарных изделий, закусок; 

-доводить блюда, кулинарные изделия, закуски до вкуса, до определенной 

консистенции; 

-владеть техниками, приемами приготовления холодных/горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок; 

-подбирать гарниры, соусы; 

-соблюдать санитарно- гигиенические требования в процессе приготовления 

пищи; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления хо-

лодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом норм взаимо-

заменяемости; 

-выбирать, подготавливать и использовать при приготовлении холод-

ных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок специи, пряности, припра-

вы с учетом их взаимозаменяемости, сочетаемости с основными продуктами; 

-выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно использо-

вать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инстру-

менты, посуду; 

- рассчитывать соотношение жидкости и основного продукта в соответствии 

с нормами для замачивания, варки, пропусканию; 

- закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты в определенной по-

следовательности с учетом продолжительности их варки; 

-проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

-поддерживать температуру подачи холодных/горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок на раздаче; 

-порционировать, сервировать и творчески оформлять холод-

ных/горячихблюда, кулинарные изделия и закуски для подачи с учетом ра-

ционального использования ресурсов, соблюдением требований по безопас-

ности готовой продукции; 

-соблюдать выход холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

при их порционировании (комплектовании); 

-охлаждать и замораживать готовые холодные/горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

-хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кули-

нарные изделия, закуски с учетом требований по безопасности, соблюдением 

режимов хранения; 

-разогревать охлажденные, замороженные готовые блюда, кулинарные изде-

лия, закуски с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

-выбирать контейнеры, упаковочные материалы, эстетично упаковывать го-

товые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски на вынос и для транспор-

тирования; 

– выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческо-



го оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, за-

кусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формо-

вания, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

знать - требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной сани-

тарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анали-

за, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП); 

- видов, назначения, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и правил ухода за ним; 

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

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

- ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам хране-

ния полуфабрикатов, методов обработки сырья, приготовления полуфабри-

катов; 

- способов сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полу-

фабрикатов; 

- требования к личной гигиене персонала; 

- правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для последующего использования; 

- правила утилизации отходов; 

- виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых 

продуктов; 

- виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для пор-

ционирования (комплектования) готовых холодных/горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок; 

- способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос 

готовых холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

- условия, сроки, способы хранения холодных/горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок; 

- организация работ по приготовлению холодных/горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингреди-

ентов, используемых для приготовления холодных/горячихблюд, кулинар-

ных изделий, закусок; 

-ассортимент, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

-ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных вегетарианских, для диетического 

питания; 

-температурный режим и правила приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

- виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, исполь-

зуемых при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

-ассортимент, характеристика, кулинарное использование пряностей, при-

прав, специй; 

-техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинар-



ных изделий, закусок для подачи; 

-виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, термо-

сов, контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

-методы сервировки и подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

-температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнооб-

разного ассортимента, в том числе региональных; 

-правила разогревания горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

-правила охлаждения, замораживания и хранения горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

-требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

-правила маркирования упакованных горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, правила заполнения этикеток; 

– нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценно-

сти продуктов при приготовлении; 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе ре-

гиональных; 

- правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и го-

товых отделочных полуфабрикатов промышленного производства 

 

 



ПМ 08. Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.08 Выполнение работ по профес-

сии Пекарь 16472 является частью основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к профессиональному циклу. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид про-

фессиональной деятельности выполнение работ по профессии Пекарь 16472 и соответству-

ющие ему профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применитель-

но к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для вы-

полнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное разви-

тие 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, ру-

ководством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностран-

ном языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 



1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Выполнения работ по профессии 16472 Пекарь  

ПК 8.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 8.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 8.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 8.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 8.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

полуфабрикатов для пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 8.6 Осуществлять разработку рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практиче-

ский опыт 

– разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; 

– разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

– организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных прибо-

ров в соответствии с инструкциями и регламентами; 

– подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки каче-

ства, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрика-

тов; 

– приготовления различными методами, творческого оформления, эсте-

тичной подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного при-

готовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

– упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопас-

ности; 

– приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

– подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

– контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

– контроля хранения и расхода продуктов. 

уметь – разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать ре-

цептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изме-

нением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания; 

– обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное исполь-

зование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к без-

опасности; 

– оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

– организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 



оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования основных и дополнительных ингредиентов, применения арома-

тических, красящих веществ; 

– проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес 

теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формова-

ние, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей; 

– хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос готовую продукцию с учетом требований к безопасности; 

– выпекать ржано-пшеничные хлеба на закваске (WS); 

– изготавливать сдобные изделия для обслуживания и продажи (WS);  

– презентовать свои хлебобулочные изделия (WS); 

– декорировать изделия глазурью, цукатами, орехами, семечками и т.д; 

– производить слоеные изделия нужного веса и размера (WS); 

– изготавливать закваски и заварки (WS);  

– использовать красители при работе с композициями для Арт-класса; 

– окрашивать композиции для Арт-класса разнообразные техники, в том 

числе аэрографию (WS) 

знать – требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организациях питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

– актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий; 

– рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приго-

товления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, 

правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента, в том числе авторские, брендовые, региональные; 

– правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства при приго-

товлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– правила разработки рецептур, составления заявок на продукты; 

– ассортимент шоколада и кондитерских изделий (WS); 

– воздействие нагревания, охлаждения и манипулирование с шоколадом; 

– качество и использование различных видов шоколада и шоколадной 

продукции (WS); 

– специальные инструменты и оборудование, используемые в производ-

стве миниатюр, маленьких тортов и птифуров (WS); 

– особые меры безопасности при работе с шоколадом, карамелью (WS); 

– технику моделирования из различных материалов (WS); 

– техники и методы моделирования, формования, окрашивания (WS) 

 



РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной практики является частью программы подготовки квалифициро-

ванных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Повар-

ское и кондитерское дело в части освоения основных видов профессиональной деятельности 

по профессии и соответствующих профессиональных компетенций: 

ПМ 01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реали-

зации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: 

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

для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

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

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПМ 02.  Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимен-

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

вания: 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

зации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, 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 реали-

зации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания. 

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

зации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

зации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

зации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПМ 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания: 

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

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

циями и регламентами. 



ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

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

вания. 

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

зации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания. 

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

зации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

зации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

зации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПМ 04.  Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: 

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

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

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

зации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

зации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

зации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

зации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПМ.05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания: 

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

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассорти-

мента 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 потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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



ции мучных кондитерских изделий 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 различных 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. 

ПМ 06. 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 потребителей, ви-

дов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчинен-

ного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персона-

ла. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 

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

других категорий работников кухни на рабочем месте. 

ПМ.07. Выполнение работ по профессии 16675 Повар 

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

обработки сырья, для приготовления холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, приготовления полуфабрикатов, для приготовления холод-

ных/горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии 

с инструкциями и регламентами 

ПК 7.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного вод-

ного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 7.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разно-

образного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья  

ПК 7.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разно-

образного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика 

ПК 7.5. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 7.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных/горячих супов разнообразного ассортимента 

ПК 7.7.Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных/горячих 

соусов разнообразного ассортимента  

ПК 7.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных/горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изде-

лий разнообразного ассортимента 

ПК 7.9. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разно-

образного ассортимента  

ПК 7.10. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента  

ПК 7.11. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи 

и кролика разнообразного ассортимента  



ПК7.12. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных/горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 7.13. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных/горячих напитков разнообразного ассортимента  

ПК 7.14. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных по-

луфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

ПК 7.15. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализа-

ции мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента  

ПМ. 08. Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь  

ПК 8.1. Подготавливать рабочее место пекаря, оборудование, инвентарь, 

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

регламентами 

ПК 8.2.Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных по-

луфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 8.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализа-

ции хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента  

ПК 8.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализа-

ции мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Программа учебной практики может быть использована в дополнительном професси-

ональном образовании и профессиональной подготовке работников в области индустрии пи-

тания и сервиса при наличии среднего общего образования. Опыт работы не требуется.  

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к профессиональному циклу. 

 

1.3. Цели и задачи производственной практики – требования к результатам осво-

ения  

С целью овладения указанными видами профессиональной деятельности и соответ-

ствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе учебной практики 

должен: 

ПМ 01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реали-

зации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

иметь практический опыт: 

разработке ассортимента полуфабрикатов; 

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопас-

ной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопас-

ности, обработке различными методами, экзотических и редких видов сырья, приготовлении 

полуфабрикатов сложного ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований к 

безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПМ 02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимен-

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

вания 

иметь практический опыт: 

разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей раз-



личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, из-

менения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопас-

ной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопас-

ности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом 

оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ас-

сортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПМ 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания 

иметь практический опыт: 

разработке ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, из-

менения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопас-

ной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопас-

ности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом 

оформлении, эстетичной подаче холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ас-

сортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПМ 04. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

иметь практический опыт: 

разработке ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, из-

менения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопас-

ной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопас-

ности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом 

оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих десертов, напитков сложного приготов-

ления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПМ.05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассорти-



мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания 

иметь практический опыт: 

разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья продуктов, из-

менения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовке к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопас-

ности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов; 

приготовления различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

приготовления, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

подготовки к использованию и хранении отделочных полуфабрикатов промышленно-

го производства; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

 контроля хранения и расхода продуктов. 

ПМ 06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

иметь практический опыт: 

разработке различных видов меню, разработке и адаптации рецептур блюд, напитков, 

кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала; 

осуществлении текущего планирования деятельности подчиненного персонала с уче-

том взаимодействия с другими подразделениями; 

организации и контроле качества выполнения работ по приготовлению блюд, кули-

нарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 

обучении, инструктировании поваров, кондитеров, пекарей, других категорий работ-

ников кухни на рабочем месте. 

ПМ 07. Выполнение работ по профессии 16675 Повар 

иметь практический опыт: 

подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, про-

изводственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, грибов, 

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

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

работанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых полуфаб-

рикатов разнообразного ассортимента; 

организации процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

процессах приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, 

творческом оформлении, эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 



приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий, в том числе региональных  

ПМ 08. Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь 

иметь практический опыт:  

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимен-

та в соответствии с инструкциями и регламентами 

приготовления, хранения отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

приготовления, творческого оформления, подготовку к реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания 

приготовления, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания 

приготовления, творческое оформление, подготовку к реализации полуфабрикатов 

для пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

разработки рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей 

 



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

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

1.1. Область применения программы 

Программа производственной практики является частью программы подготовки ква-

лифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело в части освоения основных видов профессиональ-

ной деятельности по профессии и соответствующих профессиональных компетенций: 

ПМ 01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реали-

зации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: 

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

для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

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

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПМ 02.  Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимен-

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

вания: 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

зации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, 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 реали-

зации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания. 

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

зации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

зации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

зации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПМ 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания: 

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



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

циями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

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

вания. 

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

зации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания. 

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

зации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

зации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

зации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПМ 04.  Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: 

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

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

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

зации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

зации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

зации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

зации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПМ.05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания: 

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

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассорти-

мента 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 потреб-



ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

ции мучных кондитерских изделий 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 различных 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. 

ПМ 06. 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 потребителей, ви-

дов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчинен-

ного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персона-

ла. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 

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

других категорий работников кухни на рабочем месте. 

7. Выполнение работ по профессии 16675 Повар 

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

алы для обработки сырья, для приготовления холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, приготовления полуфабрикатов, для приготовления 

холодных/горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами 

ПК 7.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 7.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья  

ПК 7.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

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

чи, кролика 

ПК 7.5. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

ПК 7.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных/горячих супов разнообразного ассортимента 

ПК 7.7. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холод-

ных/горячих соусов разнообразного ассортимента  

ПК 7.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных/горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макарон-

ных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 7.9. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, му-

ки разнообразного ассортимента  

ПК 7.10. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья разнообразного ассортимента  



ПК 7.11. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней пти-

цы, дичи и кролика разнообразного ассортимента  

ПК 7.12. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных/горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 7.13. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных/горячих напитков разнообразного ассортимента  

ПК 7.14. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделоч-

ных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

ПК 7.15 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента  

8. Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь 

ПК 8.1. Подготавливать рабочее место пекаря, оборудование, инвентарь, конди-

терское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 8.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделоч-

ных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 8.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реа-

лизации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента          

ПК 8.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реа-

лизации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Программа производственной практики может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области ин-

дустрии питания и сервиса при наличии среднего общего образования. Опыт работы не тре-

буется.  

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ: 

Учебная дисциплина относится к профессиональному циклу. 

 

1.3. Цели и задачи производственной практики – требования к результатам осво-

ения  

С целью овладения указанными видами профессиональной деятельности и соответ-

ствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе производственной 

практики должен: 

 ПМ 01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реали-

зации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

иметь практический опыт: 

разработке ассортимента полуфабрикатов; 

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопас-

ной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопас-

ности, обработке различными методами, экзотических и редких видов сырья, приготовлении 

полуфабрикатов сложного ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований к 

безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПМ 02.  Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимен-

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



вания 

иметь практический опыт: 

разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, из-

менения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопас-

ной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопас-

ности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом 

оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ас-

сортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПМ 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания 

иметь практический опыт: 

разработке ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, из-

менения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопас-

ной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопас-

ности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом 

оформлении, эстетичной подаче холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ас-

сортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПМ 04.  Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

иметь практический опыт: 

разработке ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, из-

менения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопас-

ной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопас-

ности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом 

оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих десертов, напитков сложного приготов-

ления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 



контроле хранения и расхода продуктов. 

ПМ.05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания 

иметь практический опыт: 

разработке ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, из-

менения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовке к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопас-

ности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов; 

приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

подготовке к использованию и хранении отделочных полуфабрикатов промышленно-

го производства; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПМ 06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

иметь практический опыт: 

разработке различных видов меню, разработке и адаптации рецептур блюд, напитков, 

кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала; 

осуществлении текущего планирования деятельности подчиненного персонала с уче-

том взаимодействия с другими подразделениями; 

организации и контроле качества выполнения работ по приготовлению блюд, кули-

нарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 

обучении, инструктировании поваров, кондитеров, пекарей, других категорий работ-

ников кухни на рабочем месте. 

ПМ.07 Выполнение работ по профессии 16675 Повар 

иметь практический опыт: 

подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, про-

изводственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, грибов, 

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

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

работанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых полуфаб-

рикатов разнообразного ассортимента; 

организации процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

процессах приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок; 



выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, 

творческом оформлении, эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий, в том числе региональных  

ПМ. 08 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь 

иметь практический опыт: 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимен-

та в соответствии с инструкциями и регламентами 

приготовления, хранения отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

приготовления, творческого оформления, подготовку к реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания 

приготовления, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания 

приготовления, творческое оформление, подготовку к реализации полуфабрикатов 

для пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

разработки рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей 

 

 


