
Аннотация к рабочей программе  

учебной дисциплины ОГСЭ.01 Основы философии  

 
1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
«ОГСЭ.01 Основы философии» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы 

Учебная дисциплина «ОГСЭ.01 Основы философии» является обязательной частью 
общего гуманитарного и социально-экономического учебного цикла ОПОП в соответствии с 
ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 
Код 

ОК, ПК 

Дисциплинарные результаты 

Умения Знания 

ОК 02 
ОК 03 
ОК 05 
ОК 06 
ОК 09 

 

ориентироваться в истории развития 
философского знания;  
вырабатывать свою точку зрения и 
аргументированно дискутировать по 
важнейшим проблемам философии; 
применять полученные в курсе 
изучения философии знания в 
практической, в том числе и 
профессиональной, деятельности 

основные философские учения;  
главные философские термины и 
понятия;  
проблематику и предметное поле 
важнейших философских дисциплин;  
традиционные общечеловеческие 
ценности  

 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем часов 

 
Общий 

объем часов 
Объем 

практической 
подготовки 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 
преподавателем 

44 0 

Самостоятельная работа  10 0 

Объем образовательной программы 54 0 

в том числе:   

теоретическое обучение 42 0 



Промежуточная аттестация проводится в форме 
дифференцированного зачета: 8 семестр 

2 0 

 
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1 Для реализации учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие 
специальные помещения 
Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный оборудованием:  

− рабочее место преподавателя; 
− посадочные места по количеству обучающихся; 
− учебная доска;  
− учебно-методическая документация (комплексное учебно-методическое 

обеспечение дисциплины). 
техническими средствами обучения: 

− компьютер;  
− мультимедиапроектор;  
− экран с потолочным креплением. 
Помещения для самостоятельной работы оснащены компьютерной техникой, с 

возможностью подключения к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» и 
обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду (ЭОР), 
эор.мггтк.рф, необходимым комплектом лицензионного программного обеспечения. 

 
3.2.1. Основные печатные издания 

1 Гуревич П.С. Основы философии: учебное пособие. – 4-е изд., стер. / Гуревич П.С. 
— Москва: КноРус, 2021. — 478 с. — СПО). ЭБС BOOK.ru. 

2 Кохановский В. П. Основы философии: учебник / В. П. Кохановский 
[и др.]; под ред. В.  П. Кохановского. – 16-е изд., стер. – Москва: КноРус, 2021. – 232 с. ЭБС 
BOOK.ru. 

 
3.2.2. Основные электронные издания 
1 Грибакин А.В. Основы философии: учебник / Грибакин А.В. — Москва: Юстиция, 

2019. — 345 с. — ISBN 978-5-4365-2797-0. — Режим доступа: 
https://book.ru/book/930456(дата обращения: 15.04.2023) 
 



Аннотация к рабочей программе  

учебной дисциплины ОГСЭ.02 История  

 
1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
«ОГСЭ.02 История» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы 

Учебная дисциплина «ОГСЭ.02 История» является обязательной частью общего 
гуманитарного и социально-экономического учебного цикла ОПОП в соответствии с ФГОС 
СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 
Код 

ОК, ПК 

Дисциплинарные результаты 

Умения Знания 

ОК 02-ОК 
03, ОК 5, 
ОК 9 
 

ориентироваться в современной 
экономической, политической, 
культурной ситуации в России и 
мире; 
выявлять взаимосвязь 
отечественных, региональных, 
мировых социально-экономических, 
политических и культурных проблем;  

 основные направления развития 
ключевых регионов мира на рубеже 
XX и XXI вв.; 
сущность и причины локальных, 
региональных, межгосударственных  
конфликтов в конце XX – начале XXI 
вв.; 
основные процессы 
(интеграционные, поликультурные, 
миграционные и иные) 
политического и экономического 
развития ведущих регионов мира 
назначение ООН, НАТО, ЕС и других 
международных организаций и 
основные 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 регионального значения 

 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 64 



в т.ч. в форме практической подготовки 0 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 54 

Самостоятельная работа  10 
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного 
зачета: 4 семестр 

2 

 
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1 Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 
специальные помещения: 

Кабинет «Социально-гуманитарных дисциплин», оснащенный в соответствии с п. 
6.1.2.1 образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 
дело.  

Основное оборудование: 
− посадочные места по количеству обучающихся;  
− доска учебная; 
− дидактические пособия;  
− программное обеспечение; 
− видеофильмы по различным темам; 
− дидактические пособия; 
− комплект учебных карт; 
− рабочее место преподавателя. 
Технические средства: 
− видеооборудование (мультимедийный проектор с экраном или телевизор, или 

плазменная панель);  
− экран, проектор, магнитная доска; 
− мультимедийные презентации по тематике дисциплины.  
 
3.2.1. Основные печатные издания 
1 Артемов В.В. История: учебник для студентов учреждений СПО / В.В. Артемов, 

Ю.Н. Лубченков. – 21-е изд., стер. Москва: Академия, 2021. 448 с. 
2 Самыгин П. С. История: Учебное пособие / П. С. Самыгин, С. И. Самыгин, Шевелев 

В.Н., В.В. Касьянов. – Москва: ИНФРА-М, 2021. – 550 с. 
3 Артемов В.В. История Отечества: С древнейших времен до наших дней : учебник 

для студентов учреждений СПО / В.В. Артемов, Ю.Н. Лубченков. – 23-е изд., доп. Москва: 
Академия, 2020. – 384 с. 

 
3.2.2. Основные электронные издания  
1. Бугров, К. Д. История России: учебное пособие для СПО / К. Д. Бугров, С. В. 

Соколов. — 2-е изд. — Саратов: Профобразование, 2021. — 125 c. — ISBN 978-5-4488-1105-
0. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 
PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/104903 

2 История России в 2 ч. Часть 1. До начала ХХ века: учебник для вузов / Л. И. 
Семенникова [и др.]; под редакцией Л. И. Семенниковой. — 7-е изд., испр. и доп. — Москва: 
Издательство Юрайт, 2021. — 346 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-08970-7. 
— Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/470179 (дата обращения: 01.04.2023). 

https://profspo.ru/books/104903


3 История России в 2 ч. Часть 2. 1941-2015: учебник для среднего профессионального 
образования / М. В. Ходяков [и др.]; под редакцией М. В. Ходякова. — 8-е изд., перераб. и 
доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2020. — 300 с. — (Профессиональное образование). — 
ISBN 978-5-534-04769-1. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. 
— URL: https://urait.ru/bcode/452128 (дата обращения: 01.04.2023). 

4 Кириллов, В. В. История России в 2 ч. Часть 1. До ХХ века: учебник для среднего 
профессионального образования / В. В. Кириллов. — 8-е изд., перераб. и доп. — Москва: 
Издательство Юрайт, 2021. — 352 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-
534-08565-5. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/471503 (дата обращения: 01.04.2023). 
  



Аннотация к рабочей программе  

учебной дисциплины ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности  

 
1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
«ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы 

Учебная дисциплина «ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности» является обязательной частью общего гуманитарного и социально-
экономического учебного цикла ОПОП в соответствии с ФГОС СПО по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 
 

Код  
ОК 

Дисциплинарные результаты 
Умения Знания 

ОК.02 
ОК.03 
ОК.05 
ОК.09 
ОК.10 

 понимать общий смысл воспроизведённых 
высказываний в пределах литературной нормы на 
бытовые и профессиональные темы; 

особенности произношения 
интернациональных  слов и правила 
чтения технической терминологии и 
лексики профессиональной 
направленности; 

 понимать содержание текста, как на базовые, так и 
на профессиональные темы; 

основные общеупотребительные 
глаголы бытовой и 
профессиональной лексики; 
лексический (1000 - 1200 
лексических единиц) минимум, 
относящийся к описанию предметов, 
средств и процессов 
профессиональной деятельности; 

 осуществлять высказывания (устно и письменно) 
на иностранном языке на профессиональные и 
повседневные темы; 

 осуществлять переводы (со словарем и без 
словаря) иностранных тексов профессиональной 
направленности; 

основные грамматические правила, 
необходимые для построения 
простых и сложных предложений на 
профессиональные темы  строить простые высказывания о себе и своей 

профессий деятельности; 
 производить краткое обоснование и объяснение 

своих текущих и планируемых действий; 
 выполнять письменные простые связные 

сообщения на интересующие профессиональные 
темы; 

 разрабатывать планы к самостоятельным работам 
для подготовки проектов и устных сообщений. 

 
 
 
 
 



2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
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Объем образовательной 
программы 
 

242 139 35 - 53 30 34 26 39 30 40 30 41 23 

Суммарная учебная 
нагрузка во 
взаимодействии с 
преподавателем 
 

181  26  44  26  30  30  23  

в том числе:               

практические занятия 
 

179 139 26 - 44 30 26 22 30 30 30 30 23 23 

Промежуточная 
аттестация 
 

6  т/а  т/а  т/а  т/а  т/а  6  

Консультации 2  -  -  -  -  -  2  

Самостоятельная 
работа 

55  9  9  8  9  10  10  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1 Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 
специальные помещения: 

Кабинет «Иностранного языка», оснащенный следующим оборудованием. 
Основное оборудование: 
− посадочные места по количеству обучающихся;  
− доска учебная; 
− дидактические пособия;  
− программное обеспечение; 
− видеофильмы по различным темам; 
− дидактические пособия. 
− рабочее место преподавателя. 
Технические средства: 
− видеооборудование (мультимедийный проектор с экраном или телевизор, или 

плазменная панель);  
− экран, проектор, магнитная доска;  
− компьютеры по количеству посадочных мест ; 
− профессиональные компьютерные программы.  
 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
3.2.1. Основные печатные издания 
1. Агабекян И.П. Английский язык: учебное пособие / И.П. Агабекян. Ростов н/Д: 

Феникс, 2020. – 316 с. 
2. Английский язык для профессии «Повар-кондитер»: учебное пособие / Т.А. 

Гончарова, Н.А. Стрельцова. М.: КНОРУС, 2021. — 268 с.  
3. Английский язык для специалистов сферы общественного питания = English for 

Cooking and Catering / Н.И. Щербакова, Н.С. Звенигородская. – М.: Академия, 2021. – 320 с. 
4. Безкоровайная Г.Т. Planet of English: Учебник английского языка: учебник для 

студентов учреждений сред.проф. образования / Г.Т. Безкоровайная. – М.: Академия, 2021. – 
256 с. 

5. Голубев А.П. Английский язык : учебник для студентов учреждений сред.проф. 
образования / А.П. Голубев, Н.В. Балюк, И.Б. Смирнова. – М.: Академия, 2020. – 336 с. 

 
3.2.2. Основные электронные издания  
1. Гончарова, Т.А., Английский язык для профессии «Повар-кондитер»: учебное 

пособие / Т.А. Гончарова, Н.А. Стрельцова. М.: КноРус, 2021. — 267 с. — ISBN 978-5-406-
02469-0. — URL:https://book.ru/book/936236 (дата обращения: 29.05.2023). — Текст: 
электронный. 

2. Евдокимова-Царенко, Э. П. Практическая грамматика английского языка в 
закономерностях (с тестами, упражнениями и ключами к ним): учебное пособие / Э. П. 
Евдокимова-Царенко. СПб: Лань, 2018. — 348 с. — ISBN 978-5-8114-2987-5. — Текст : 
электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148121  (дата обращения: 15.05.2023).  

3. Малецкая О. П. Английский язык: учебное пособие для СПО / О. П. Малецкая, И. 
М. Селевина. — СПб: Лань, 2021. — 136 с. — ISBN 978-5-8114-8057-9. — Текст: 
электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/171416  (дата обращения: 21.05.2023).  
  



Аннотация к рабочей программе  

учебной дисциплины ОГСЭ.04 Физическая культура  

 
1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
«ОГСЭ.04 Физическая культура» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы 

Учебная дисциплина «ОГСЭ.04 Физическая культура» является обязательной частью 
общего гуманитарного и социально-экономического учебного цикла ОПОП в соответствии с 
ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 
Код 

ОК, ПК 
Дисциплинарные результаты 

Умения Знания 
ОК 08  использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 
укрепления здоровья, достижения 
жизненных и профессиональных 
целей; 
применять рациональные приемы 
двигательных функций в 
профессиональной деятельности; 
пользоваться средствами 
профилактики перенапряжения 
характерными для данной 
специальности 

роль физической культуры в 
общекультурном, профессиональном 
и социальном развитии человека; 
основы здорового образа жизни; 
условия профессиональной 
деятельности и зоны риска 
физического здоровья для 
специальности; 
средства профилактики 
перенапряжения 

 
 

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

Вид учебной работы Объем часов 

Всего Объем 
практической 

подготовки 

3 
сем. 

 

4 
сем. 

5 

сем. 

6 

сем. 

7 

сем. 

8 

сем. 

Объем образовательной 
программы 

230 0 24 43 26 30 30 22 

Суммарная учебная нагрузка 
во взаимодействии с 
преподавателем 

177 

 

- 

 

35 53 34 38 40 30 

в том числе: 



аудиторные занятия 2 - 2      

практические занятия   138 - 24 43 26 30 30 22 

Самостоятельная работа 53  9 10 8 8 10 8 

Промежуточная 
аттестация:   
Дифзачет 3,4,5,6,7,8 семестр 

 

12 

-  

2 

 

2 

 

2 

 

2 

 

2 

2 

 
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 
следующие специальные помещения: спортивный зал, плавательный бассейн, открытый 
стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий. 
Спортивное оборудование:  баскетбольные, футбольные,  волейбольные мячи; щиты,  
ворота, корзины, сетки, стойки, антенны; сетки для игры в бадминтон, ракетки для игры в 
бадминтон, оборудование для силовых упражнений (например: гантели, утяжелители, 
резина, штанги с комплектом различных отягощений, бодибары); оборудование для занятий 
аэробикой (степ-платформы, скакалки, гимнастические коврики, фитболы), гимнастическая 
перекладина,  шведская стенка, секундомеры, мячи для тенниса, дорожка резиновая 
разметочная для прыжков  и метания;  оборудование, необходимое для реализации части по  
профессионально-прикладной физической подготовке.  
Технические средства обучения: музыкальный центр, выносные колонки, микрофон, 
компьютер, мультимедийный проектор, экран для обеспечения возможности демонстрации 
комплексов упражнений;  электронные носители  с записями комплексов упражнений для 
демонстрации на экране, учебно-методическая документация (комплексное учебно-
методическое обеспечение дисциплины).    

Помещения для самостоятельной работы оснащены компьютерной техникой, с 
возможностью подключения к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» и 
обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду (ЭОР), 
эор.мггтк.рф, необходимым комплектом лицензионного программного обеспечения.   
 
3.2 Информационное обеспечение реализации программы 
3.2.1 Основные источники  

1. Виленский М. Я. Физическая культура: учебник / М. Я. Виленский, А. Г. Горшков. 
– Москва: КноРус, 2020. – 181 с. ЭБС BOOK.ru. 

2. Кузнецов В. С. Физическая культура: учебник / В. С. Кузнецов, Г. А. Колодницкий. 
– Москва: КноРус, 2020. – 256 с. ЭБС BOOK.ru. 
3.2.2 Профессиональные базы и информационные справочные системы 

 1 Краткая история олимпийского движения. Режим доступа: www.olympichistory.info 
2 Министерство спорта Российской Федерации. Режим доступа: www.minsport.gov.ru 
 3Спортивная Россия. Режим доступа:  www.infosport.ru 

3.2.3 Электронные издания (электронные ресурсы) 



 1. БМСИ – библиотека международной спортивной информации. Режим доступа: 
http://www.bmsi.ru/ (дата обращения: 11.05.2023) 
 2. Единое окно доступа к образовательным ресурсам. Режим доступа: 
http://www.window.edu.ru/ (дата обращения: 12.05.2023)  
 3. Министерство спорта Российской Федерации. Режим доступа: 
https://www.minsport.gov.ru/ (дата обращения 10.05.2023) 

3.2.4 Дополнительные источники 
1Болманенкова, Т.А. Основы физического воспитания: учебное пособие / 

Т.А. Болманенкова. – Москва ; Берлин : Директ-Медиа, 2020. – 236 с.  Университетская 
библиотека online 

2Шеенко, Е.И. Физическая культура человека (основные понятия и ценности) : 
учебное пособие / Е.И. Шеенко, Б.Г. Толистинов, И.А. Халев. – Москва ; Берлин : Директ-
Медиа, 2020. – 81 с.   Университетская библиотека online 
3.2.4.Периодические издания (журналы)  

 1.«Физическая культура в школе», - Москва: Школьная Пресса, научно - методический 
журнал. 

2.«Физическое воспитание и спортивная тренировка», - Волгоград: ФГБОУ ВО  « ВГА 
ФК», научно - методический журнал 

3.«Физическая культура, спорт-наука и практика», -Краснодар. КГУ ФК, спорта и 
туризма,  научно - методический журнал. 
  

http://www.window.edu.ru/
https://www.minsport.gov.ru/


Аннотация к рабочей программе  
 

учебной дисциплины ОГСЭ.05 Психология общения 
 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

«ОГСЭ.05 ПСИХОЛОГИЯ ОБЩЕНИЯ» 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОГСЭ.05 Психология общения» является обязательной частью 

общего гуманитарного и социально-экономического цикла ОПОП в соответствии с ФГОС 
СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 
Код 
ОК 

Дисциплинарные результаты 
Умения Знания 

ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05, 
ОК 09  
 

 применять технику и приемы 
эффективного общения в 
профессиональной деятельности 

 взаимосвязь общения и 
деятельности; 

 использовать приемы саморегуляции 
поведения в процессе межличностного 
общения 

 цели, функции, виды и уровни 
общения; 
 роли и ролевые ожидания в 
общении; 
 виды социальных взаимодействий; 
 механизмы взаимопонимания в 
общении; 
 техники и приемы общения, 
правила слушания, ведения 
беседы, убеждения; 
 этические принципы общения; 

 источники, причины, виды и 
способы разрешения конфликтов 

 приемы саморегуляции в процессе 
общения 

 
 

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

Вид учебной работы Объем часов 
 

 
Общий 
объем 
часов 

Объем 
практической 

подготовки 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 56 - 



преподавателем 

Самостоятельная работа 11 - 

Объем образовательной программы  45 - 

в том числе:  

теоретическое обучение 35 - 

практические занятия 10 - 

Промежуточная аттестация: дифзачет, 7 семестр  1  

 
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1 Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 
специальные помещения: 

Кабинет «Социально-гуманитарных дисциплин», оснащенный в соответствии с п. 
6.1.2.1 образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 
дело.  

Основное оборудование: 
− посадочные места по количеству обучающихся;  
− доска учебная; 
− дидактические пособия;  
− рабочее место преподавателя. 
Технические средства: 
− видеооборудование (мультимедийный проектор с экраном или телевизор, или 

плазменная панель);  
− экран, проектор, магнитная доска; 
− мультимедийные презентации по тематике дисциплины.  
 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
3.2.1. Основные печатные издания 

1. Столяренко Л.Д., Самыгин С.И. Психология общения / Л.Д. Столяренко, С.И. 
Самыгин. – Ростов н/Д: Феникс, 2020. – 317 с. 

2. Шеламова Г.М. Психология общения / Г.М. Шеламова. – Москва: Академия, 2020. – 
128 с. 

3. Якуничева, О. Н. Психология общения: учебник для спо / О. Н. Якуничева, А. П. 
Прокофьева. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 224 с.  

 
3.2.2. Основные электронные издания  
1. Бороздина, Г. В.  Психология общения: учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / Г. В. Бороздина, Н. А. Кормнова; под общей редакцией Г. 
В. Бороздиной. — Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 463 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-00753-4. — Текст: электронный // Образовательная 
платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/489869 (дата обращения: 01.04.2023). 

2. Виговская, М. Е. Психология делового общения : учебное пособие для СПО / М. Е. 
Виговская, А. В. Лисевич, В. О. Корионова. — 2-е изд. — Саратов : Профобразование, Ай Пи 
Эр Медиа, 2018. — 96 c. — ISBN 978-5-4486-0366-2, 978-5-4488-0201-0. — Текст: 
электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

https://profspo.ru/books/77001
https://profspo.ru/books/77001


PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/77001  
3. Дорохина, Р. В. Этика деловых отношений: практикум для СПО / Р. В. Дорохина. 

— Саратов: Профобразование, 2021. — 68 c. — ISBN 978-5-4488-1109-8. — Текст : 
электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 
PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/104697 

4. Коноваленко, М. Ю.  Психология общения: учебник и практикум для среднего 
профессионального образования / М. Ю. Коноваленко. — 2-е изд., перераб. и доп. — 
Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 476 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 
978-5-534-11060-9. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 
URL: https://urait.ru/bcode/489897 (дата обращения: 01.04.2023). 

5. Корягина, Н. А.  Психология общения: учебник и практикум для среднего 
профессионального образования / Н. А. Корягина, Н. В. Антонова, С. В. Овсянникова. — 
Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 437 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 
978-5-534-00962-0. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 
URL: https://urait.ru/bcode/489728 (дата обращения: 01.04.2023). 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://profspo.ru/books/77001
https://profspo.ru/books/77001


Аннотация к рабочей программе  
 

учебной дисциплины ОГСЭ.06 Культура адыгов  
 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

«ОГСЭ.06 Культура адыгов» 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОГСЭ.06 Культура адыгов» является вариативной частью 

общего гуманитарного и социально-экономического цикла ОПОП в соответствии с ФГОС 
СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 
Код 
ОК 

Дисциплинарные результаты 
Умения Знания 

ОК 01- 
ОК 07, 
ОК 09, 
ОК 10  
 

анализировать историко-культурную 
информацию, представленную в разных 
знаковых системах (текст, карта, таблица, 
схема, аудиовизуальный ряд); 
уметь переносить знания в познавательную 
и практическую области 
жизнедеятельности; 
представлять результаты изучения 
этнологического материала в формах 
конспекта, реферата, рецензии; 
использовать приобретенные знания и 
умения в практической деятельности и 
повседневной жизни для: 
сохранения культур малочисленных 
народов, как неотъемлемой части культуры 
России; 
осознания себя как представителя 
исторически сложившегося гражданского, 
этнокультурного, конфессионального 
сообщества, гражданина России. 

основные факты, процессы и 
явления, характеризующие 
целостность традиционной 
культуры; 
условия развития традиционной 
культуры народов Северного 
Кавказа на различных этапах 
истории; 
особенности существования 
традиционных культур в 
современной России; 
основные формы межкультурной 
коммуникации 

 

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

 

Вид учебной работы Объем часов 
 

 
Общий 
объем 
часов 

Объем 
практической 

подготовки 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 39 - 



преподавателем 

Самостоятельная работа 8 - 

Объем образовательной программы  47 - 

в том числе:  

теоретическое обучение 37 - 

Промежуточная аттестация: дифзачет, 3 семестр  2  

 

3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 
следующие специальные помещения: 

Кабинет «Истории», оснащенный оборудованием: посадочные места по количеству 
обучающихся, рабочее место преподавателя, доска, стенды, учебно-методический комплекс, 
комплект учебно-наглядных пособий. 

Технические средства обучения: мультимедийное оборудование, компьютер. 
Помещения для самостоятельной работы оснащены компьютерной техникой, с 

возможностью подключения к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» и 
обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду (ЭОР), 
эор.мггтк.рф, необходимым комплектом лицензионного программного обеспечения. 

 
3.2. Информационное обеспечение обучения  

Основные источники 
1. Абхазы. М.: Наука, 2007.; издание второе, исправленное. М.: Наука, 2012. 547 с. 
2. Адыги: Адыгейцы. Кабардинцы. Черкесы. Шапсуги. М.: Наука, 2022. 500 с. 
3. Адыгская (черкесская) энциклопедия / под ред. М. А. Кумахова.  М.: Фонд им. Б. Х. 

Акбашева, 2006. 1248 с 
4. Волова Л.А., Доронина Н. В. Культура народов Северного Кавказа Пятигорск: ПГЛУ, 

2017.  249 с. 
5. Гордин Я. Русский человек и Кавказ. Триста лет войны и мира. Лениздат. 2021. 624 с. 
6. Закон и обычай на Кавказе / Максим Ковалевский. - М.: Кучково поле; 2012. 432 с. 
7. Ингуши / отв. ред. М.С.-Г. Албогачиева, А.М. Мартазанов, Л. Т. Соловьева; М.: 

Наука, 2013. 509 с. 
8. Кавказ. Выпуск V. Культы, легенды, предания. Сборник. Издательство М. и В. 

Котляровых. 2010. 500 с. 
9. Кавказ. Выпуск XXX. Кавказский этикет. Сборник. Издательство М. и В. Котляровых. 

2019. 270 с. 
10. Карачаевцы. Балкарцы / отв. ред. М.Д. Каракетов, Х.-М.А. Сабанчиев; М.: Наука, 

2014. 815 с 
11. Клычников, Ю. Ю.  История и культура народов Северного Кавказа: учебное пособие 

для бакалавриата, специалитета и магистратуры / Ю. Ю. Клычников. — 2-е изд., 
перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 110 с. 

12. Культурное наследие Северного Кавказа как ресурс межнационального согласия: сб. 
науч. ст. по итогам междунар. науч. форума / отв. ред. И. И. Горлова; редкол. Т. В. 
Коваленко, А. В. Крюков, Н. А. Костина, А. А. Гуцалов. — М.: Институт Наследия, 
2021. — 426 с. 



13. Монпере де Ф.Д. Путешествие вокруг Кавказа: у черкесов и абхазов, в Колхиде, 
Грузии, Армении и в Крыму. - М.: Алетейя, 2019. 576 с. 

14. Налоев З. М. Институт джегуако. Нальчик: Тетраграф. 2011. 406 с. 
15. Народы Дагестана/ Отв. Ред. С. А. Арутюнов, А. И. Османов, Г. А. Сергеева. М.: 

Наука, 2002. 588 с 
16. Народы России. Атлас культур и религий. М.: Дизайн. Информация. Картография, 

2010. 320 с 
17. Народы Кавказа. Т.I/ Под общей редакцией С. П. Толстова.  Изд-во Академии наук 

СССР. М. 1960. 617 с. 
18. Народы Кавказа. Т.II/ Под общей редакцией С. П. Толстова.  Изд-во Академии наук 

СССР. М. 1962. 663 с. 
19. Обычаи и традиции общения в культуре народов Кавказа. Информационно–

просветительское пособие/ред.-сост. Горячев Ю., Шевцова А., Омельченко Е. М.: 
Этносфера. 2010. 240 с. 

20. Цуциев А. А. Атлас этнополитической истории Кавказа (1774–2004). —М.: «Европа», 
2007. 128 с. 

21. Чеченцы / отв. ред. Л. Т. Соловьева, З. И. Хасбулатова, В. А. Тишков. М.: Наука, 2012. 
618 с. 
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Аннотация к рабочей программе  

учебной дисциплины ЕН.01 Химия  

 
1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
«ЕН.01 ХИМИЯ» 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ЕН.01 Химия» является обязательной частью математического 

и общего естественнонаучного учебного цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 
Код 

ОК, ПК 
Дисциплинарные результаты 

Умения Знания 
ПК 1.2-1.3 
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 области 
профессиональной деятельности; 

основные понятия и законы химии; 

использовать свойства органических 
веществ, дисперсных и коллоидных 
систем для оптимизации 
технологического процесса; 

теоретические основы органической, 
физической, коллоидной химии; 

описывать уравнениями химических 
реакций процессы, лежащие в основе 
производства продовольственных 
продуктов;  

понятие химической кинетики и 
катализа; 

проводить расчеты  по химическим 
формулам и уравнениям реакции; 

классификацию химических 
реакций и закономерности их 
протекания; 

использовать лабораторную посуду и 
оборудование; 

обратимые и необратимые 
химические реакции, химическое 
равновесие, смещение химического 
равновесия под действием 
различных факторов; 

выбирать метод  и ход химического 
анализа, подбирать реактивы   и 
аппаратуру; 

окислительно-восстановительные 
реакции, реакции ионного обмена; 

проводить качественные реакции на 
неорганические вещества и ионы, 
отдельные классы органических 
соединений; 

гидролиз солей, диссоциацию 
электролитов в водных растворах, 
понятие о сильных и слабых 
электролитах; 

выполнять количественные расчеты 
состава вещества по результатам 
измерений; 

тепловой эффект химических 
реакций, термохимические 
уравнения; 

соблюдать правила техники 
безопасности при работе в 
химической лаборатории 

характеристики различных классов 
органических веществ, входящих в 
состав сырья и готовой пищевой 



продукции; 
свойства растворов и коллоидных 
систем высокомолекулярных 
соединений; 
дисперсные и коллоидные системы 
пищевых продуктов; 
роль и характеристики 
поверхностных явлений в природных 
и технологических процессах; 
основы аналитической химии; 
основные методы классического 
количественного и физико-
химического анализа; 
назначение и правила использования 
лабораторного оборудования и 
аппаратуры; 
методы и технику выполнения 
химических анализов; 
приемы безопасной работы в 
химической лаборатории 

 
 

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

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 169 

в т.ч. в форме практической подготовки 113 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 44 

практические занятия  90 

Самостоятельная работа  27 
Консультации 2 
Промежуточная аттестация в форме экзамена: 4 семестр 6 

 
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
3.1 Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 
Кабинет «Естественнонаучных дисциплин», оснащенный оборудованием: 
- посадочные места по количеству обучающихся; 
- рабочее место преподавателя; 
- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал) и 

необходимых реактивов; 
Технические средства обучения: 



- компьютер; 
- мультимедиапроектор (интерактивная доска); 
- калькуляторы; 
- реактивы и лабораторное оборудование. 
Лаборатория «Химии», оснащенной в соответствии с 6.1.2.1 образовательной 

программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело: 
- компьютер; 
- мультимедиапроектор (интерактивная доска); 
- мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 
- калькуляторы; 
- реактивы и лабораторное оборудование.  
 
3.2.1. Основные печатные издания 
1 Белик, В.В. Физическая и коллоидная химия: учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / В.В. Белик, К.И. Киенская.– Москва: Академия, 2021. – 288 с. 
2. Валова, В. Д. Аналитическая химия и физико-химические методы анализа: 

Практикум / В. Д. Валова, Е. И. Паршина. – Москва: Дашков и К°, 2021. – 198 с. 
3. Основы общей химии: учебное пособие для спо / Е. Г. Гончаров, В. Ю. Кондрашин, 

А. М. Ховив, Ю. П. Афиногенов. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 464 с.  
4. Черникова, Н. Ю. Химия в доступном изложении: учебное пособие / Н. Ю. 

Черникова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 316 с.  
5. Общая химия. Теория и задачи: учебное пособие для спо / Н. В. Коровин, Н. В. 

Кулешов, О. Н. Гончарук [и др.]; под редакцией Н. В. Коровина, Н. В. Кулешова. — Санкт-
Петербург: Лань, 2020. — 492 с.  

6. Пресс, И. А. Органическая химия: учебное пособие для спо / И. А. Пресс. — Санкт-
Петербург: Лань, 2021. — 432 с.  

7. Акимова, Т. И. Органическая химия. Лабораторные работы: учебное пособие для 
спо / Т. И. Акимова, Л. Н. Дончак, Н. П. Багрина. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 164 с.  

8. Гайдукова, Б. М. Техника и технология лабораторных работ: учебное пособие / Б. 
М. Гайдукова, С. В. Харитонов. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 128 с.  

 
3.2.2. Основные электронные издания  
1. Коллоидная химия. Примеры и задачи: учебное пособие для среднего 

профессионального образования / В. Ф. Марков, Т. А. Алексеева, Л. А. Брусницына, Л. Н. 
Маскаева. — Москва: Издательство Юрайт, 2020. — 186 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-02967-3. — Текст: электронный // Образовательная 
платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/453418 (дата обращения: 01.04.2023). 

2. Лупейко, Т. Г. Химия: учебник для СПО / Т. Г. Лупейко, О. В. Дябло, Е. А. 
Решетникова. — Саратов, Москва: Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 308 c. — 
ISBN 978-5-4488-0433-5, 978-5-4497-0395-8. — Текст: электронный // Электронный ресурс 
цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 
https://profspo.ru/books/94217 

3. Физическая и коллоидная химия. В 2 ч. Часть 1. Физическая химия: учебник для 
среднего профессионального образования / В. Ю. Конюхов [и др.] ; под редакцией В. Ю. 
Конюхова, К. И. Попова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 
259 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08974-5. — Текст: 



электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/493294 (дата обращения: 01.04.2023). 

4. Физическая и коллоидная химия. В 2 ч. Часть 2. Коллоидная химия: учебник для 
вузов / В. Ю. Конюхов [и др.] ; под редакцией В. Ю. Конюхова, К. И. Попова. — 2-е изд., 
испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 309 с. — (Высшее образование). — 
ISBN 978-5-534-06720-0. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. 
— URL: https://urait.ru/bcode/493293 (дата обращения: 29.05.2023). 

5. Основы общей химии  учебное пособие для спо / Е. Г. Гончаров, В. Ю. Кондрашин, 
А. М. Ховив, Ю. П. Афиногенов. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 464 с. — ISBN 978-5-
8114-5829-5. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/146667  (дата обращения: 01.04.2023). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



Аннотация к рабочей программе  

учебной дисциплины ЕН.02 Экологические основы природопользования 

 
1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
«ЕН.02 Экологические основы природопользования» 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ЕН.02 Экологические основы природопользования» является 

обязательной частью математического и общего естественнонаучного учебного цикла ОПОП 
в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 
Код 

ОК, ПК 
Дисциплинарные результаты 

Умения Знания 
ПК 6.3-6.4 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 06 
ОК 07 
ОК 09 
ОК 11 
 

анализировать и прогнозировать 
экологические последствия 
различных видов деятельности; 
использовать в профессиональной 
деятельности представления о 
взаимосвязи организмов и среды 
обитания; 
соблюдать в профессиональной 
деятельности регламенты 
экологической безопасности 

принципы взаимодействия живых 
организмов и среды обитания; 
особенности взаимодействия 
общества и природы, основные 
источники техногенного 
взаимодействия на окружающую 
среду; 
об условиях устойчивого развития 
экосистем и возможных причинах 
возникновения экологического 
кризиса; 
принципы и методы рационального 
природопользования; 
методы экологического 
регулирования; 
принципы размещения производств 
различного типа; 
основные группы отходов их 
источники и масштабы образования; 
понятия и принципы мониторинга 
окружающей среды; 
правовые и социальные вопросы 
природопользования и экологической 
безопасности; 
принципы и правила 
международного сотрудничества 
области природопользования и 
охраны окружающей среды; 
природоресурсный потенциал 
Российской Федерации; 
охраняемые природные территории. 

 
 



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

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 64 

в т.ч. в форме практической подготовки 27 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 42 

практические 12 

Самостоятельная работа  10 
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного 
зачета: 4 семестр 

2 

 
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
3.1 Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 
Кабинет «Экологических основ природопользования», оснащенный оборудованием: 
- доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), 
- посадочные места по количеству обучающихся; 
- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал); 
- шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического 

материала и др.; техническими средствами аудиовизуализации, мультимедийным 
проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 
плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Технические средства обучения: 
- компьютер; 
- мультимедиапроектор (интерактивная доска); 
- мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 
- калькуляторы; 
- реактивы и лабораторное оборудование; 
- информационное обеспечение реализации программы. 
Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  
 
3.2.1. Основные печатные издания 
1 Саенко, О.Е., Экологические основы природопользования: учебник / О.Е. Саенко, 

Т.П. Трушина. — Москва: КноРус, 2021. — 214 с.  
2. Косолапова, Н.В., Экологические основы природопользования: учебник / Н.В. 

Косолапова, Н.А. Прокопенко. — Москва: КноРус, 2021. — 194 с.  
3. Манько О.М. Экологические основы природопользования: учеб. пособие для студ. 



учреждений сред. проф. образования / О.М. Манько, А.В. Мешалкин, С.И. Кривов. – Москва: 
Академия, 2022. – 208 с. 

4. Константинов В.М. Экологические основы природопользования: учеб. пособие для 
студ. учреждений сред. проф. образования/ В.М. Константинов, Ю.Б. Челидзе. – Москва: 
Академия, 2020 – 240 с. 

5. Поломошнова, Н. Ю. Экологические основы природопользования: учебное пособие 
для спо / Н. Ю. Поломошнова, Э. Г. Имескенова, В. Ю. Татарникова. — 2-е изд., стер. — 
Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 100 с.  

6. Экологические основы природопользования: учебное пособие / составитель И. Б. 
Яцков. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 224 с. 

 
3.2.2. Основные электронные издания  
1. Дмитренко, В. П. Экологические основы природопользования: учебное пособие / В. 

П. Дмитренко, Е. М. Мессинева, А. Г. Фетисов. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 224 с. — 
ISBN 978-5-8114-3401-5. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. 
— URL: https://e.lanbook.com/book/118626 (дата обращения: 29.04.2023). — Режим доступа: 
для авториз. пользователей. 

2. Клименко, И. С. Экологические основы природопользования: учебное пособие для 
СПО / И. С. Клименко. — 2-е изд. — Саратов: Профобразование, Ай Пи Эр Медиа, 2020. — 
108 c. — ISBN 978-5-4486-0123-1, 978-5-4488-0203-4. — Текст: электронный // Электронный 
ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 
https://profspo.ru/books/77009 

3. Косолапова, Н.В., Экологические основы природопользования: учебник / Н.В. 
Косолапова, Н.А. Прокопенко. — Москва: КноРус, 2021. — 194 с. — ISBN 978-5-406-05154-
2. — URL:https://book.ru/book/936972 (дата обращения: 29.04.2023). — Текст: электронный. 

4. Основы экологии и природопользования: учебное пособие для спо / М. П. Грушко, 
Э. И. Мелякина, И. В. Волкова, В. Ф. Зайцев. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 268 с. — 
ISBN 978-5-8114-5826-4. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. 
— URL: https://e.lanbook.com/book/146668 (дата обращения: 29.05.2023). — Режим доступа: 
для авториз. пользователей. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Аннотация к рабочей программе  
 

учебной дисциплины ОПД.01 Микробиология, физиология питания,  
санитария и гигиена  

 
1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
«ОПД.01 МИКРОБИОЛОГИЯ, ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ,  

САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА» 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОПД.01 Микробиология, физиология питания, санитария и 

гигиена» является обязательной частью общепрофессионального учебного цикла ОПОП в 
соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 
Код 

ОК, ПК 
Дисциплинарные результаты 

Умения Знания 
ПК1.1-1.4, 
ПК 2.1-2.8, 
ПК 3.1-ПК 
3.7 
ПК 4.1-4.6, 
ПК 5.1-5.6, 
ПК 6.1-6.4  
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 06 
ОК 07 
ОК 09 
ОК 11 
 

использовать лабораторное 
оборудование; 
определять основные группы 
микроорганизмов; 
проводить микробиологические 
исследования  и давать оценку 
полученным результатам; 
обеспечивать выполнение санитарно-
эпидемиологических требований к 
процессам приготовления и 
реализации блюд, кулинарных, 
мучных, кондитерских изделий, 
закусок, напитков; обеспечивать 
выполнение требований системы 
анализа, оценки и управления 
опасными факторами (система 
ХАССП) при выполнении работ; 
производить санитарную обработку 
оборудования и инвентаря; 
осуществлять микробиологический 
контроль пищевого производства; 
проводить органолептическую  
оценку качества и безопасности 
пищевого сырья и продуктов; 
рассчитывать энергетическую  
ценность блюд; 
составлять рационы питания для 
различных категорий 
потребителей, в том числе для 
различных диет с учетом 

основные понятия и термины 
микробиологии; классификацию 
микроорганизмов; 
морфологию и физиологию основных 
групп микроорганизмов; 
генетическую и химическую основы 
наследственности и формы 
изменчивости микроорганизмов; 
роль микроорганизмов в круговороте 
веществ в природе; 
характеристики микрофлоры почвы, 
воды и воздуха; особенности 
сапрофитных и патогенных 
микроорганизмов; 
основные пищевые инфекции и 
пищевые отравления; 
микробиологию основных пищевых 
продуктов; основные пищевые 
инфекции и пищевые отравления; 
возможные источники 
микробиологического загрязнения в 
процессе производства кулинарной 
продукции; 
методы предотвращения порчи сырья 
и готовой продукции; 
правила личной гигиены работников 
организации питания; 
классификацию моющих средств, 
правила их применения, условия и 
сроки хранения; 



индивидуальных особенностей 
человека 

правила проведения дезинфекции, 
дезинсекции, дератизации; 
схему микробиологического 
контроля; 
пищевые вещества и их значение для 
организма человека; 
суточную норму потребности 
человека в питательных веществах; 
основные процессы обмена веществ в 
организме; суточный расход энергии; 
состав, физиологическое значение, 
энергетическую и пищевую ценность 
различных продуктов питания; 
физико-химические изменения пищи 
в процессе пищеварения; 
усвояемость пищи, влияющие на нее 
факторы; нормы и принципы 
рационального сбалансированного 
питания для различных групп 
населения; 
назначение диетического (лечебного) 
питания, характеристику диет; 
методики составления рационов 
питания 

 
 

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

Вид учебной работы 
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Объем образовательной программы 92 68 54 40 38 28 
Суммарная учебная нагрузка во 
взаимодействии с преподавателем 72 56 44 34 28 22 

в том числе:       
теоретическое обучение 36 34 24 14 14 8 
практические занятия 34 22 20 20 14 14 
Самостоятельная работа 20 12 10 6 10 6 
Промежуточная аттестация в форме 
дифференцированного зачета 2  т/а  2  

 
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 



3.1 Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 
специальные помещения: 

Кабинет «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены», оснащенный 
оборудованием: 

- доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 
обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 
дидактического материала и др.; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал, 
образцы ми продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособиям и 
др.). 
Технические средства обучения: 
- компьютер; 
- мультимедиапроектор (интерактивная доска); 
- мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 
- калькуляторы; 
- реактивы и лабораторное оборудование. 
Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  
 
3.2.1. Основные печатные издания 
1 Линич, Е. П. Гигиенические основы специализированного питания: учебное пособие 

для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 220 с.  
2. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания: учебное пособие для спо / Е. П. Линич, 

Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 188 с.  
3. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания: учебное пособие для спо / Е. П. Линич, 

Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 188 с.  
4. Линич, Е. П. Функциональное питание: учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. 

Э. Сафонова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 180 с.  
5. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 

производстве: учебник для нач. проф. образования/ Мармузова Л.В. -10-е изд., стер. – 
Москва: Академия, 2021. –160 с. 

6. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: в 2 ч. 
Часть 2. – 2-е изд., стер. – Москва: Академия, 2021. – 352 с. 

7. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: 
учеб.для студ. учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – 11-е изд., стер. – 
Москва: Академия, 2022. – 256 с. 

8. Микробиология, санитария и гигиена: учебное пособие / А. К. Галиуллин, Р. Г. 
Госманов, В. Г. Гумеров [и др.]. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 152 с.  

 
3.2.2. Основные электронные издания  
1. Микробиология, санитария и гигиена: учебное пособие / А. К. Галиуллин, Р. Г. 

Госманов, В. Г. Гумеров [и др.]. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 152 с. — ISBN 978-5-
8114-4193-8. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148272  (дата обращения: 14.04.2023). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 



2. Основы санитарно-микробиологического контроля продуктов питания: учебное 
пособие / Е. В. Крякунова, З. А. Канарская, Е. В. Петухова, М. А. Поливанов. — Казань: 
Казанский национальный исследовательский технологический университет, 2021. — 100 c. 
— ISBN 978-5-7882-2694-1. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой 
образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 
https://profspo.ru/books/109575 

3. Охрименко, О. В. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции: учебное 
пособие для спо / О. В. Охрименко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 448 
с. — ISBN 978-5-8114-7215-4. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156618  (дата обращения: 14.04.2023). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей. 

4. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология: 
учебное пособие для спо / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 
224 с. — ISBN 978-5-8114-6415-9. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147261  (дата обращения: 14.05.2023). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей. 

5. Шапиро, Я. С. Микробиология: учебное пособие для спо / Я. С. Шапиро. — 4-е 
изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 308 с. — ISBN 978-5-8114-7063-1. — Текст: 
электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/154401  (дата обращения: 14.05.2023). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 
  



Аннотация к рабочей программе  
 

учебной дисциплины ОПД.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья  
 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОПД.02 ОРГАНИЗАЦИЯ ХРАНЕНИЯ И КОНТРОЛЬ ЗАПАСОВ И СЫРЬЯ» 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОПД.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья» 

является обязательной частью общепрофессионального учебного цикла ОПОП в 
соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 
Код ПК, ОК Дисциплинарные результаты 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.7 
ПК 4.1-4.6 
ПК 5.1-5.6 
ПК 6.1-6.4 
ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 06 
ОК 07 
ОК 09 
ОК 10 

определять наличие 
запасов и расход 
продуктов; 
оценивать условия 
хранения и состояние 
продуктов и запасов; 
проводить 
инструктажи по 
безопасности 
хранения пищевых 
продуктов; 
принимать решения 
по организации 
процессов контроля 
расхода и хранения 
продуктов; 
оформлять 
технологическую 
документацию и 
документацию по 
контролю  расхода  и 
хранения продуктов, 
в том числе  с 
использованием 
специализированного 
программного 
обеспечения 

ассортимент и характеристики основных групп 
продовольственных товаров; 
общие требования к качеству сырья и продуктов; 
условия хранения, упаковки, транспортирования и 
реализации различных видов продовольственных 
продуктов; 
методы контроля качества продуктов при хранении; 
способы и формы инструктирования персонала по 
безопасности хранения пищевых продуктов; 
виды снабжения; 
виды складских помещений и требования к ним; 
периодичность технического обслуживания 
холодильного, механического и весового 
оборудования; 
методы контроля сохранности и расхода продуктов на 
производствах питания; 
программное обеспечение управления расходом 
продуктов на производстве и  движением блюд; 
современные способы обеспечения  правильной 
сохранности запасов и расхода продуктов на 
производстве; методы контроля возможных хищений 
запасов на производстве; 
правила оценки состояния запасов на производстве; 
процедуры и правила инвентаризации запасов 
продуктов; правила оформления заказа на продукты со 
склада и приема продуктов, поступающих со склада и 
от поставщиков; 
виды сопроводительной документации на различные 
группы продуктов. 

 



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

Вид учебной работы 
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Объем образовательной программы 106 72 56 37 50 35 
Суммарная учебная нагрузка во 
взаимодействии с преподавателем 81 62 45 31 36 36 

в том числе:       
теоретическое обучение 51 34 35 21 16 9 
практические занятия 28 28 10 10 18 18 
консультации 2  -  2  
Самостоятельная работа 19 10 11 6 8 4 
Промежуточная аттестация в форме 
экзамена: 8 семестр 6  т/а  6  

 
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1 Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 
специальные помещения: 

Кабинет «Организация хранения и контроль запасов и сырья» оснащенный 
оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 
- рабочее место преподавателя; 
- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал). 
Технические средства обучения: 

– компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, 
манипулятор 

– «мышь») или ноутбуки (моноблоки), 
–  мультимедиапроектор (интерактивная доска); 
– локальная сеть с выходом в Интернет, 
– комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте 

с проектором или мультимедийный проектор с экраном), 
– мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 
– программное обеспечение, 
– необходимые реактивы и оборудование; 
–   калькуляторы; 
– иное необходимое оборудование. 

Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 



3.2.1. Основные печатные издания 
1 Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья: учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., 
стер. – Москва: Академия, 2021. – 192 с. 

2. Васюкова, А. Т. Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров: 
учебник / А. Т. Васюкова, А. Д. Димитриев. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 236 с.  

3. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество 
и безопасность: учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. 
Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 316 с.  

4. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях: учебное 
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. - Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 180 с.  

5. Товарный менеджмент, экспертиза и оценка качества жировых товаров: учебное 
пособие для спо / О. Б. Рудаков, Э. П. Лесникова, К. К. Полянский, И. Н. Семенова. — 
Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 304 с.  

6. Леонов, О. А. Статистические методы и инструменты контроля качества: учебное 
пособие для спо / О. А. Леонов, Н. Ж. Шкаруба, Г. Н. Темасова. — Санкт-Петербург: Лань, 
2021. — 144 с.  

7. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышленность: 
учебник для спо / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 304 с. 

 
3.2.2. Основные электронные издания  
1. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество 

и безопасность: учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. 
Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 316 с. — 
ISBN 978-5-8114-7165-2. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. 
— URL: https://e.lanbook.com/book/156629  (дата обращения: 22.04.2023). — Режим доступа: 
для авториз. пользователей. 

2. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях: учебное 
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 180 
с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 22.04.2023). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей.  

3. Товарный менеджмент, экспертиза и оценка качества жировых товаров: учебное 
пособие для спо / О. Б. Рудаков, Э. П. Лесникова, К. К. Полянский, И. Н. Семенова. — 
Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 304 с. — ISBN 978-5-8114-6485-2. — Текст: электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148026  (дата 
обращения: 22.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Леонов, О. А. Статистические методы и инструменты контроля качества: учебное 
пособие для спо / О. А. Леонов, Н. Ж. Шкаруба, Г. Н. Темасова. — Санкт-Петербург: Лань, 
2021. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6904-8. — Текст: электронный // Лань: электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153660  (дата обращения: 
14.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

 

 



 
Аннотация к рабочей программе  

 
учебной дисциплины ОПД.03 Техническое оснащение организаций питания  

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОПД.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ ОРГАНИЗАЦИЙ ПИТАНИЯ» 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОПД.03 Техническое оснащение организаций питания» 

является обязательной частью общепрофессионального учебного цикла ОПОП в 
соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 
Код ПК, 
 ОК 

Дисциплинарные результаты 

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 08 
ОК 09 
ОК 10 

определять вид, обеспечивать 
рациональный подбор в 
соответствии с потребностью 
производства технологического 
оборудования, инвентаря, 
инструментов;  
организовывать рабочее место для 
обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов, готовой продукции, 
ее отпуска в соответствии с 
правилами техники безопасности, 
санитарии и пожарной безопасности; 
подготавливать к работе, 
использовать технологическое 
оборудование по его назначению с 
учётом правил техники 
безопасности, санитарии и пожарной 
безопасности, правильно 
ориентироваться в экстренной 
ситуации 
выявлять риски в области 
безопасности работ на производстве 
и разрабатывать предложения по их 
минимизации и устранению; 
оценивать эффективность 
использования оборудования; 
планировать мероприятия по 
обеспечению безопасных и 
благоприятных условий труда на 

классификацию, основные технические 
характеристики, назначение, принципы 
действия, особенности устройства, 
правила безопасной эксплуатации 
различных групп технологического 
оборудования; 
принципы организации обработки 
сырья, приготовления полуфабрикатов, 
готовой кулинарной и кондитерской 
продукции, подготовки ее к 
реализации; прогрессивные способы 
организации процессов приготовления  
пищи с использованием  современных 
видов технологического оборудования; 
правила выбора технологического 
оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды для различных 
процессов приготовления и отпуска 
кулинарной и кондитерской 
продукции; 
методики расчета производительности 
технологического оборудования; 
способы организации рабочих мест 
повара, кондитера, пекаря в 
соответствии с видами 
изготавливаемой кулинарной, 
хлебобулочной и кондитерской 
продукции; 
правила электробезопасности, 



производстве, предупреждению 
травматизма; 
контролировать соблюдение 
графиков технического 
обслуживания оборудования и 
исправность приборов безопасности 
и измерительных приборов; 
оперативно взаимодействовать с 
работником, ответственным за 
безопасные и благоприятные 
условия работы на производстве; 
рассчитывать производственные 
мощности и эффективность работы 
технологического оборудования 
проводить инструктаж по 
безопасной эксплуатации 
технологического оборудования 

пожарной безопасности; 
правила охраны труда в организациях 
питания 

 

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

Вид учебной работы 

Объем часов 

Всего 
Объем 

практической 
подготовки 

7 семестр 

Объем образовательной программы 99 71 99 

Суммарная учебная нагрузка во 
взаимодействии с преподавателем 

83 62 87 

в том числе: 

теоретическое обучение 49 29 49 

практические занятия  32 32 32 

Консультации 2 1 2 

Самостоятельная работа 12 6 12 

Промежуточная аттестация в форме 
дифференцированного зачета:  
7 семестр  

6 3 6 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
3.1 Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 
Кабинет «Техническое оснащение организаций питания», оснащенный 

оборудованием: 



- посадочные места по количеству обучающихся; 
- рабочее место преподавателя; 
- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал). 

Технические средства обучения: 
− компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 
− «мышь») или ноутбуки (моноблоки), 
− мультимедиапроектор (интерактивная доска); 
− локальная сеть с выходом в Интернет, 
− комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 
проектором или мультимедийный проектор с экраном), 
− мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 
− программное обеспечение. 
Оснащение выполняется в соответствии с п. 7.2.1. Примерной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
 
3.2.1. Основные печатные издания 
1 Ботов, М. И. Лабораторные работы по технологическому оборудованию 

(механическое и тепловое оборудование): учебное пособие для спо / М. И. Ботов, В. Д. 
Елхина. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 160 с.  

2. Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания: учебное пособие 
для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. 
— 144 с.  

3. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств: учебное пособие для 
спо / Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 
204 с.  

4. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях: учебное 
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. - 180 с.  

5. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: 
Справочник: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. Елхина. – 5-е изд., 
стер. – Москва: Академия, 2021. – 336 с. 

6. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки: 
учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 80 с.  

7. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – 
Москва: Академия, 2021. – 240 с. 

8. Пелевина, Л. Ф. Процессы и аппараты / Л. Ф. Пелевина, Н. И. Пилипенко. — 2-е 
изд., испр. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 332 с.  

 
3.2.2. Основные электронные издания  
1. Борисова, А. В. Техническое оснащение предприятий общественного питания. 

Механическое оборудование: учебное пособие для СПО / А. В. Борисова. — Саратов: 
Профобразование, 2021. — 352 c. — ISBN 978-5-4488-1261-3. — Текст: электронный // 
Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — 
URL: https://www.iprbookshop.ru/106858  

2. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций питания: учебник для СПО / 
Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва: Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 378 c. — 
ISBN 978-5-4488-0828-9, 978-5-4497-0504-4. — Текст: электронный // Электронный ресурс 
цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 
https://profspo.ru/books/94725  

3. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций общественного питания и 
охрана труда: учебник для СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва: Профобразование, Ай 
Пи Ар Медиа, 2020. — 301 c. — ISBN 978-5-4488-0829-6, 978-5-4497-0505-1. — Текст: 



электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 
PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/94724 

4. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях: учебное 
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 180 
с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.04.2023). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей. 

5. Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания: учебное пособие 
для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 
— 144 с. — ISBN 978-5-8114-6380-0. — Текст: электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147251  (дата обращения: 
14.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Аннотация к рабочей программе  
 

учебной дисциплины ОПД.04 Организация обслуживания  
 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОПД.04 Организация обслуживания» 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы 

Учебная дисциплина «ОПД.04 Организация обслуживания» является обязательной 
частью общего гуманитарного и социально-экономического учебного цикла ОПОП в 
соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 
Код ПК, ОК Дисциплинарные результаты 

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 

выполнения всех видов работ по подготовке 
залов и инвентаря организаций общественного 
питания к обслуживанию; встречи, 
приветствия, размещения гостей, подачи меню; 
приема, оформления и выполнения заказа на 
продукцию и услуги организаций 
общественного питания; 
рекомендации блюд и напитков гостям при 
оформлении заказа; 
подачи блюд и напитков разными способами; 
расчета с потребителями; 
обслуживания  потребителей  при 
использовании специальных форм организации 
питания; 
выполнять подготовку залов к обслуживанию в 
соответствии с его характером, типом и классом 
организации общественного питания 
подготавливать зал ресторана, бара, буфета к 
обслуживанию в обычном режиме и на 
массовых банкетных мероприятиях; складывать 
салфетки разными способами; соблюдать 
личную гигиену 
подготавливать посуду, приборы, стекло 
осуществлять прием заказа на блюда и напитки 
подбирать виды оборудования, мебели, посуды, 
приборов, белья в соответствии с типом и 
классом организации общественного питания; 
оформлять и передавать заказ на производство, 
в бар, в буфет; 
подавать алкогольные и безалкогольные 
напитки, блюда различными способами; 
соблюдать очередность и технику подачи блюд 
и напитков; 
соблюдать требования к качеству, температуре 
подачи блюд и напитков; 

виды, типы и классы организаций 
общественного питания; 
рынок  ресторанных   услуг, 
специальные виды услуг;  
подготовку залов к обслуживанию в 
соответствии  с его  характером, 
типом и классом организации 
общественного питания; 
правила накрытия столов скатертями, 
приемы полировки посуды и 
приборов; 
приемы складывания салфеток 
правила личной подготовки 
официанта, бармена к обслуживанию 
ассортимент, назначение, 
характеристику столовой посуды, 
приборов, стекла 
сервировку столов,  современные 
направления сервировки 
обслуживание  потребителей 
организаций общественного питания 
всех форм собственности, различных 
видов, типов и классов;  
использование в процессе 
обслуживания инвентаря, 
весоизмерительного и торгово- 
технологического оборудования; 
приветствие и размещение гостей за 
столом; 
правила оформления и передачи 
заказа на производство, бар, буфет;  
правила и технику подачи 
алкогольных и безалкогольных 
напитков; 
способы подачи блюд; 

 



разрабатывать различные виды меню, в том 
числе план-меню структурного подразделения; 
заменять использованную посуду и приборы; 
составлять и оформлять меню, 
обслуживать массовые банкетные мероприятия 
и приемы 
обслуживать иностранных туристов 
эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное 
и торгово-технологическое оборудование в 
процессе обслуживания осуществлять подачу 
блюд и напитков гостям различными 
способами; 
предоставлять счет и производить расчет с 
потребителями; 
соблюдать правила ресторанного этикета; 
производить расчет с потребителем, используя 
различные формы расчета; 
изготавливать смешанные, горячие напитки, 
коктейли 

очередность и технику подачи блюд и 
напитков; 
кулинарную характеристику блюд, 
смешанные и горячие напитки, 
коктейли; 
правила сочетаемости напитков и 
блюд; 
требования к качеству, температуре 
подачи блюд и напитков;  
способы замены использованной 
посуды и приборов; 
правила культуры обслуживания, 
протокола и этикета при 
взаимодействии с гостями; 
информационное обеспечение услуг 
общественного питания; 
правила составления и оформления 
меню, обслуживание массовых 
банкетных мероприятий и приемов 

 
 

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

Вид учебной работы Общий объем 
часов 

Объем 
практической 

подготовки 

7 семестр 

Объем образовательной программы 103 76 
Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 
преподавателем 84 33 

в том числе:   
теоретическое обучение 42 25 
практические занятия 40 7 
Самостоятельная работа 13 3 
Консультации  2 1 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 6 3 

 
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
3.1 Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 
Кабинет «Организация обслуживания», оснащенный оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 
- рабочее место преподавателя; 
- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал). 



Технические средства обучения: 
− компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 
− «мышь») или ноутбуки (моноблоки), 
− мультимедиапроектор (интерактивная доска); 
− локальная сеть с выходом в Интернет, 
− комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 
проектором или мультимедийный проектор с экраном), 
− мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 
− программное обеспечение. 
Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
 
3.2.1. Основные печатные издания 
1 Ботов М.И. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и 

общественного питания: учебник для студ.учреждений сред.проф.образования / М.И. Ботов, 
В.Д. Елхина. – Москва: Академия, 2021. – 432 с. 

2. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учеб. для студ. учреждений 
сред.проф.образования / И.И. Потапова. – Москва: Академия, 2020. – 192 с. 

3. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 
Усов. – Москва: Академия, 2021. – 432 с. 

4. Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания: учебник для спо / 
Т. Р. Любецкая. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 308 с.  

5. Николенко, П. Г. Проектирование гостиничной деятельности. Практикум: учебное 
пособие / П. Г. Николенко, Т. Ф. Гаврильева. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 164 с.  

6. Оробейко, Е. С. Организация обслуживания: рестораны и бары: Учебное пособие / 
Е.С. Оробейко, Н.Г. Шередер. - Москва: Альфа-М:  ИНФРА-М, 2011. - 320 с. 

7. Термины и определения в индустрии питания. Словарь: учебно-справочное пособие 
для спо / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. — Санкт-
Петербург: Лань, 2020. — 244 с. 

 
3.2.2. Основные электронные издания  
1. Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания: учебник для спо / 

Т. Р. Любецкая. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 308 с. — ISBN 978-5-
8114-8117-0. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/171862  (дата обращения: 20.01.2023). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

2. Оробейко, Е. С. Организация обслуживания: рестораны и бары : Учебное пособие / 
Е.С. Оробейко, Н.Г. Шередер. - Москва: Альфа-М:  ИНФРА-М, 2011. - 320 с.: ил.;.- 
(ПРОФИль). ISBN 978-5-98281-066-3. - Текст: электронный. - URL: 
https://znanium.com/catalog/product/261600 (дата обращения: 29.01.2023). – Режим доступа: по 
подписке. 

3. Термины и определения в индустрии питания. Словарь: учебно-справочное 
пособие для спо / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. — 
Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 244 с. — ISBN 978-5-8114-6456-2. — Текст: электронный // 
Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148013  (дата 
обращения: 22.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 
 
 
 



Аннотация к рабочей программе  
 

учебной дисциплины ОПД.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга  
 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОПД.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга» 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы 

Учебная дисциплина «ОПД.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга» 
является обязательной частью общего гуманитарного и социально-экономического учебного 
цикла ОПОП в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело.  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 
Код ПК, ОК Дисциплинарные результаты 

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 6.1-6.5 
ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 05 
ОК 06 
ОК 07 
ОК 08 
ОК 09 
ОК 10 
ОК 11 

участвовать в выборе наиболее 
эффективной организационно - 
правовой формы для деятельности 
организации ресторанного бизнеса, 
формировании пакета документов для 
открытия предприятия; 
рассчитывать и планировать основные 
технико-экономические показатели 
деятельности организации ресторанного 
бизнеса и анализировать их динамику; 
анализировать факторы, влияющие на  
хозяйственную деятельность 
организации; рассчитывать показатели 
эффективности использования ресурсов 
организации; 
проводить  инвентаризацию на 
предприятиях питания; пользоваться         
нормативной документацией и 
оформлять и учетно-отчетную 
документацию (заполнять договора о 
материальной ответственности, 
доверенности на получение 
материальных ценностей, вести 
товарную книгу кладовщика, 
списывать товарные  потери, 
заполнять инвентаризационную 
опись; оформлять поступление и 
передачу материальных ценностей, 
составлять калькуляционные карточки 
на блюда и кондитерские изделия, 
документацию по контролю наличия 

понятие, цели и задачи экономики, 
основные положения экономической 
теории; 
принципы функционирования рыночной 
экономики, современное состояние и 
перспективы развития отрасли; 
виды экономической деятельности 
(отрасли народного хозяйства), 
сущность предпринимательства, его виды, 
значение малого бизнеса для экономики 
страны, меры господдержки малому 
бизнесу, виды предпринимательских 
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 
организаций, понятие банкротства, его 
признаки и методы предотвращения; 
факторы внешней среды  организации 
питания, элементы ее внутренней среды и 
методики оценки влияния факторов 
внешней среды на хозяйственную 
деятельность организации питания 
(SWOT- анализ); функции и задачи 
бухгалтерии  как структурного 
подразделения предприятия, организацию 
учета на предприятии питания, объекты 
учета, основные принципы, формы ведения 



запасов на производстве); оценивать 
имеющиеся на производстве запасы в 
соответствии с требуемым 
количеством и качеством, 
рассчитывать и анализировать 
изменение показателей товарных 
запасов и товарооборачиваемости, 
использовать программное 
обеспечение при контроле наличия 
запасов 
анализировать состояние 
продуктового баланса предприятия 
питания; 
вести учет реализации готовой 
продукции и полуфабрикатов; 
калькулировать цены на продукцию 
собственного производства и 
полуфабрикаты производимые 
организацией ресторанного бизнеса; 
рассчитывать налоги  и отчисления, 
уплачиваемые организацией 
ресторанного бизнеса в бюджет и в 
государственные внебюджетные 
фонды, 
рассчитывать проценты и платежи за 
пользование кредитом, уплачиваемые 
организацией банку; 
планировать и контролировать 
собственную деятельность и 
деятельность подчиненных; выбирать 
методы принятия эффективных 
управленческих решений; 
управлять конфликтами и стрессами в 
организации; применять в 
профессиональной деятельности 
приемы делового общения и 
управленческого воздействия; 
анализировать текущую ситуацию на 
рынке товаров и услуг;  
составлять бизнес-план для 
организации ресторанного бизнеса 
анализировать возможности 
организации питания в области 
выполнения планов по производству и 
реализации на основании уровня 
технического оснащения, 
квалификации поваров и кондитеров; 
прогнозировать изменения на рынке 
ресторанного бизнеса и восприятие 
потребителями меню; анализировать 
спрос на товары и услуги организации 
ресторанного бизнеса; 
грамотно определять 
маркетинговую политику организации 
питания (товарную, ценовую 
политику, способы продвижения 
продукции и услуг на рынке); 

бухгалтерского учета, реквизиты 
первичных документов, их 
классификацию, требования к оформлению 
документов, права и обязанности главного 
бухгалтера  организации питания,  понятие 
инвентаризации; 
виды экономических ресурсов (оборотные 
и внеоборотные активы, трудовые 
ресурсы), используемых организацией 
ресторанного бизнеса и методы 
определения эффективности их 
использования; 
понятие и виды товарных запасов, их роль 
в общественном питании, понятие 
товарооборачиваемости, абсолютные  и 
относительные    показатели измерения 
товарных запасов, методику анализа 
товарных запасов предприятий питания; 
понятие продуктового баланса 
организации питания, методику 
планирования поступления товарных 
запасов с помощью показателей 
продуктового баланса; 
источники снабжения сырьём, 
продуктами и тарой, учет сырья, 
продуктов и тары в кладовых 
предприятий общественного питания, 
документы, используемые в кладовых 
предприятия; товарную книгу,     
списание     товарных     потерь, отчет 
материально - ответственных лиц, 
учет реализации продукции 
собственного производства и 
полуфабрикатов; 
понятия  «производственная  мощность»       
и «производственная программа 
предприятия», их содержание, 
назначение, факторы формирования 
производственной программы, исходные 
данные для её экономического 
обоснования и анализа выполнения, 
методику расчета пропускной 
способности зала и коэффициента её 
использования; 
требования к реализации продукции 
общественного питания; 
количественный и качественный состав 
персонала организации; 
показатели и резервы роста 
производительности труда на 
предприятиях питания, понятие 
нормирования труда; 
формы и системы оплаты труда, виды 
гарантий, компенсаций и удержаний из 
заработной платы; состав издержек 
производства и обращения организаций 
ресторанного бизнеса; 



проводить маркетинговые исследования 
в соответствии с целями организации и 
анализ потребительских предпочтений, 
меню конкурирующих и наиболее 
популярных организаций питания в 
различных сегментах 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 предприятия, факторы, 
влияющие на них, методику расчета, 
планирования, анализа; сущность, виды 
и функции кредита, принципы 
кредитования предприятий, виды 
кредитов, методику расчета процентов за 
пользование банковским кредитом, 
уплачиваемых предприятием банку; 
налоговую систему РФ: понятие, 
основные элементы, виды налогов и 
отчислений, уплачиваемых 
организациями ресторанного бизнеса в 
государственный бюджет и в  
государственные внебюджетные фонды, 
методику их расчета; 
понятие бизнес-планирования, виды и 
разделы бизнес-плана; 
сущность, цели, основные принципы и 
функции менеджмента (планирование, 
организация, мотивация, контроль, 
коммуникация и принятие 
управленческих 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, коммуникационной 
политики организации питания 
(комплекс маркетинга); 
организацию управления маркетинговой 

деятельностью в организации 
ресторанного бизнеса 

 

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

Вид учебной работы Объем часов 

 
Общий 
объем 
часов 

объем 
практической 

подготовки  

Объем 
часов 
за 5 

семестр 

объем 
практической 

подготовки  

Объем 
часов 
за 6 

семестр 

объем 
практической 

подготовки  



Максимальная учебна  
нагрузка (всего) 

116 64 80 48 36 16 

Обязательная аудиторная 
учебная нагрузка (всего) 

88 48 68 41 20 7 

в том числе:    

практические 
занятия  

32 32 18 18 14 14 

Промежуточная аттестация: 
текущая, 5 семестр 

- - - - - - 

Самостоятельная работа  22 13 12 7 10 6 

Консультации 2 1 - - 2 1 

Промежуточная 
аттестация: экзамен, 6 
семестр 

6 3 - - 6 3 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1 Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 
специальные помещения: 

Кабинет «Основы экономики, менеджмента и маркетинга», оснащенный 
оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 
- рабочее место преподавателя; 
- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный 

материал). 
Технические средства обучения: 
− компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 
− «мышь») или ноутбуки (моноблоки), 
− мультимедиапроектор (интерактивная доска); 
− мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 
− локальная сеть с выходом в Интернет, 
− комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном) 
− программное обеспечение, 
− иное необходимое оборудование. 

Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
 

3.2.1. Основные печатные издания 
1 Драчева Е.Л., Юликов Л.И. Менеджмент: учебник для сред. проф. образования / Е.Л. 

Драчева, Л.И. Юликов. – Москва: Академия, 2020. – 304 с. 
2. Основы экономики, менеджмента и маркетинга в общественном питании: учебник 

для студентов СПО/ С.Б. Жабина, О.М. Бурдюгова, А.В. Колесова. – Москва: Академия, 
2020. – 320 с. 

3. Менеджмент: Практикум: учеб. пособие для сред. проф. образования / А.Д. 



Косьмин, Н.В. Свинтицкий, Е.А. Косьмина. – Москва: Академия, 2021. ¬ 160 с. 
4. Носова, С.С. Основы экономики: учебник / С.С. Носова. — Москва: КноРус, 2021. 

— 312 с.  
5. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учеб. для студ. учреждений 

сред.проф.образования / И.И. Потапова. – Москва: Академия, 2020. – 192 с. 
6. Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания: учебник для спо / 

Т. Р. Любецкая. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 308 с.  
7. Николенко, П. Г. Проектирование гостиничной деятельности. Практикум: учебное 

пособие / П. Г. Николенко, Т. Ф. Гаврильева. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 164 с. 
 

3.2.2. Основные электронные издания  
1. Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания: учебник для спо / 

Т. Р. Любецкая. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 308 с. — ISBN 978-5-
8114-8117-0. — Текст: электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/171862  (дата обращения: 20.04.2023). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

2. Носова, С.С. Основы экономики: учебник / С.С. Носова. — Москва: КноРус, 2021. 
— 312 с. — ISBN 978-5-406-08312-3. — URL:https://book.ru/book/940434 (дата обращения: 
20.04.2023). — Текст: электронный. 

3. Менеджмент. Практикум: учебное пособие для среднего профессионального 
образования / Ю. В. Кузнецов [и др.]; под редакцией Ю. В. Кузнецова. — Москва: 
Издательство Юрайт, 2022. — 246 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-
534-02464-7. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/491093 (дата обращения: 20.04.2023). 

4. Кузьмина, Е. Е.  Маркетинг: учебник и практикум для среднего профессионального 
образования / Е. Е. Кузьмина. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 
2022. — 419 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-13984-6. — Текст: 
электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/491625 (дата обращения: 20.04.2023). 

5. Михалева, Е. П.  Менеджмент: учебное пособие для среднего профессионального 
образования / Е. П. Михалева. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 
2022. — 191 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-5662-7. — Текст: 
электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/488550 (дата обращения: 20.04.2023). 
 

 

 

 

 

 

 

 



Аннотация к рабочей программе  
 

учебной дисциплины ОПД. 06 Правовые основы профессиональной деятельности  
 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОПД. 06 Правовые основы профессиональной деятельности» 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы 

Учебная дисциплина ОПД. 06 Правовые основы профессиональной деятельности 
является обязательной частью общепрофессионального цикла ОПОП в соответствии с ФГОС 
СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 
Код ПК, ОК Дисциплинарные результаты 

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 

использовать необходимые 
нормативно-правовые документы; 
защищать свои права в 

 соответствии с гражданским,     
гражданско-процессуальным и 
трудовым законодательством; 
анализировать и оценивать 
результаты и последствия 
деятельности (бездействия) с 
правовой точки зрения 

основные положения Конституции 
Российской Федерации, Трудового 
Кодекса; 
права и свободы человека и 
гражданина, механизмы их 
реализации; 
понятие правового  регулирования в 
сфере профессиональной 
деятельности; 
законодательные акты и другие 
нормативные документы, 
регулирующие правоотношения в 
процессе профессиональной 
деятельности; 
организационно-правовые формы 
юридических лиц; правовое 
положение субъектов 
предпринимательской деятельности; 
права и обязанности работников в 
сфере профессиональной 
деятельности; 
порядок заключения трудового 
договора и основания 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 
судебный порядок разрешения споров 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

 
Общий 

объем часов 
Объем 

практической 
подготовки 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 
преподавателем 

56 36 

Самостоятельная работа  8 4 

Объем образовательной программы 48 28 

в том числе:   

теоретическое обучение 40 24 

практические занятия  8 8 

Промежуточная аттестация проводится в форме 
дифференцированного зачета: 8 семестр 

2  

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1 Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 
специальные помещения: 

Кабинет «Правовые основы профессиональной деятельности», оснащенный 
оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 
- рабочее место преподавателя; 
- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал). 
Технические средства обучения: 

− компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 
− «мышь») или ноутбуки (моноблоки), 
− мультимедиапроектор (интерактивная доска); 
− мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 
− локальная сеть с выходом в Интернет, 



− комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 
проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

− программное обеспечение, 
− иное необходимое оборудование. 

Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1 Примерной программы по 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  
 

3.2.1. Основные печатные издания 
1 Зуева, В. А. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учебник для 

спо / В. А. Зуева. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 116 с.  
2. Кухаренко, Т. А. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учебник 

для СПО / Т. А. Кухаренко. — Саратов: Профобразование, 2021. — 199 c.  
3. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: ЭУМК: учебник для сред. 

проф.образования / В.В. Румынина. – Москва: Академия, 2021. 
 

3.2.2. Основные электронные издания  
1. Волков, А. М.  Правовые основы профессиональной деятельности: учебник для 

среднего профессионального образования / А. М. Волков. — Москва: Издательство Юрайт, 
2022. — 274 с. — (Профессиональное образование). — Текст: электронный // 
Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/494613 (дата 
обращения: 29.04.2023). 

2. Основы права: учебник и практикум для среднего профессионального образования / 
А. А. Вологдин [и др.]; под общей редакцией А. А. Вологдина. — 2-е изд., перераб. и доп. — 
Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 372 с. — (Профессиональное образование). — Текст: 
электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/489739 (дата обращения: 29.04.2023). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



Аннотация к рабочей программе  
 

учебной дисциплины ОПД.07 Информационные технологии  
в профессиональной деятельности  

 
1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
«ОПД.07 Информационные технологии  

в профессиональной деятельности» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы 

Учебная дисциплина ОПД. 07 Информационные технологии в профессиональной 
деятельности является обязательной частью общепрофессионального цикла ОПОП в 
соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 
Код ПК, ОК Дисциплинарные результаты 

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 

пользоваться современными 
средствами связи и оргтехникой; 
обрабатывать текстовую и 
табличную информацию; 
использовать технологии сбора, 
размещения, хранения, накопления, 
преобразования и передачи данных 
в профессионально 
ориентированных информационных 
системах; 
использовать в профессиональной 
деятельности различные виды 
программного обеспечения, 
применять компьютерные и 
телекоммуникационные средства; 
обеспечивать информационную 
безопасность; 
применять антивирусные средства 
защиты информации; 
осуществлять поиск необходимой 
информации 

основные понятия 
автоматизированной обработки 
информации; 
общий состав и структуру 
персональных компьютеров и 
вычислительных систем; 
базовые системные программные 
продукты в области 
профессиональной деятельности; 
состав, функции и возможности 
использования информационных и 
телекоммуникационных технологий в 
профессиональной деятельности; 
методы и средства сбора, обработки, 
хранения, передачи и накопления 
информации; 
основные методы и приемы 
обеспечения информационной 
безопасности 

 

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



Вид учебной работы 

Объем часов 

Общий 
объем 
часов 

объем 
практи
ческой 
подгото

вки  

Объем 
часов 
за 5 

семестр 

объем 
практи
ческой 
подгот
овки  

Объем 
часов 
за 6 

семест
р 

объем 
практи
ческой 
подгот
овки  

максимальной учебной 
нагрузки обучающегося 130 105 44 33 86 72 

Суммарная учебная нагрузка 
во взаимодействии с 
преподавателем 

100 105 44 33 66 72 

в том числе:       

теоретическое обучение 26 15 16 9 10 6 

практические занятия 72 72 18 18 54 54 

Самостоятельная работа 24 14 10 6 14 8 

Промежуточная аттестация 
т/а. 5 семестр   т/а    

Консультации  2 1 - - 2 1 
Промежуточная аттестация 
проводится в форме 
экзамена, 6 семестр 

6 3 - 
- 

6 3 

 
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1 Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 
специальные помещения: 

Кабинет «Информационные технологии в профессиональной деятельности», 
оснащенный оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 
- рабочее место преподавателя; 
- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал). 

Технические средства обучения: 
− компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 
− мультимедиапроектор (интерактивная доска); 
− мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 
− локальная сеть с выходом в Интернет; 
− комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном); 
− программное обеспечение; 
− иное необходимое оборудование. 

Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 



3.2.1. Основные печатные издания 
1. Андреева Н. М. и др. Практикум по информатике: учебное пособие для спо / Н. 

М. Андреева, Н. Н. Василюк, Н. И. Пак, Е. К. Хеннер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 
248 с.  

2. Бурнаева, Э. Г. Обработка и представление данных в MS Excel: учебное пособие 
для спо / Э. Г. Бурнаева, С. Н. Леора. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 
156 с.  

3. Галыгина И. В. Информатика. Лабораторный практикум: учебное пособие для спо 
/ И. В. Галыгина, Л. В. Галыгина. — Санкт-Петербург: Лань, 2021 — Часть 2 — 2021. — 172 
с.  

4. Зубова Е. Д. Информатика и ИКТ: учебное пособие для спо / Е. Д. Зубова. — 2-е 
изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 180 с.  

6. Информационные технологии в профессиональной деятельности: учеб. пособие 
для студ. сред. проф. образования / Е.В. Михеева, О.И. Титова. – Москва: Академия, 2021. – 
416 с. 

7. Калмыкова, С. В. Работа с таблицами на примере Microsoft Excel: учебное 
пособие для спо / С. В. Калмыкова, Е. Ю. Ярошевская, И. А. Иванова. — Санкт-Петербург: 
Лань, 2020. — 136 с.  

8. Практикум по информационным технологиям в профессиональной деятельности: 
учеб. пособие для студ. сред. проф. образования / Е.В. Михеева, О.И. Титова. – 5-е изд., испр. 
Москва: Академия, 2021. – 288 с. 

9. Советов Б. Я., Цехановский В. В. Информационные технологии: теоретические 
основы: учебник для спо / Б. Я. Советов, В. В. Цехановский. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. 
— 444 с.  

 
3.2.2. Основные электронные издания  
1. Алексеев, В. А. Информатика. Практические работы: методические указания / В. А. 

Алексеев. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 256 с. — ISBN 978-5-8114-4608-7. — Текст: 
электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148244  (дата обращения: 11.04.2023). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

2. Андреева Н. М. и др. Практикум по информатике: учебное пособие для спо / Н. М. 
Андреева, Н. Н. Василюк, Н. И. Пак, Е. К. Хеннер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 248 с. 
— ISBN 978-5-8114-6923-9. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153677  (дата обращения: 21.04.2023). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей. 

3. Бурнаева, Э. Г. Обработка и представление данных в MS Excel: учебное пособие 
для спо / Э. Г. Бурнаева, С. Н. Леора. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 
156 с. — ISBN 978-5-8114-8951-0. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/185903  (дата обращения: 22.04.2023). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей. 

4. Гаврилов, М. В. Информатика и информационные технологии: учебник для 
среднего профессионального образования / М. В. Гаврилов, В. А. Климов. — 4-е изд., 
перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 383 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-03051-8. — Текст: электронный // Образовательная 
платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/469424 (дата обращения: 01.04.2023). 

 

 

 

 



Аннотация к рабочей программе  

учебной дисциплины ОПД.08 Охрана труда 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОПД.08 Охрана труда 
 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОПД.08 Охрана труда» является обязательной частью 

общепрофессионального учебного цикла ОПОП в соответствии с ФГОС СПО по 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 
Код ПК, ОК Дисциплинарные результаты 

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 вредные 
производственные факторы и 
соответствующие им риски, 
связанные с прошлыми, 
настоящими или планируемыми 
видами профессиональной 
деятельности; 
-использовать средства 
коллективной и индивидуальной 
защиты в соответствии с 
характером выполняемой 
профессиональной деятельности; 
-участвовать в аттестации рабочих 
мест по условиям труда, в т. ч. 
оценивать условия труда и уровень 
травмобезопасности; 
-проводить вводный инструктаж 
подчиненных работников 
(персонала), инструктировать их по 
вопросам техники безопасности на 
рабочем месте с учетом специфики 
выполняемых работ; 
-разъяснять подчиненным 
работникам (персоналу) 
содержание установленных 
требований охраны труда; 
-вырабатывать и контролировать 
навыки, необходимые для 
достижения требуемого уровня 
безопасности труда; 
вести документацию 
установленного образца по охране 

-системы управления охраной труда в 
организации; 
-законы и иные нормативные 
правовые акты, содержащие 
государственные  нормативные 
требования  охраны   труда, 
распространяющиеся на деятельность 
организации; 
-обязанности работников в области 
охраны труда; 
-фактические или потенциальные 
последствия собственной 
деятельности (или бездействия) и их 
влияние на уровень безопасности 
труда; 
-возможные  последствия 
несоблюдения технологических 
процессов и производственных 
инструкций подчиненными 
работниками (персоналом); 
-порядок и периодичность 
инструктирования подчиненных 
работников (персонала); 
-порядок хранения и использования 
средств коллективной и 
индивидуальной защиты 



труда, соблюдать сроки ее 
заполнения и условия хранения 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 

Объем часов 
 

Общий 
объем 
часов 

Объем 
практической 

подготовки 

8 семестр 8 семестр 

Объем образовательной программы 47 33 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 
преподавателем 39 33 

в том числе:  

теоретическое обучение 25 15 

практические занятия 14 14 

Самостоятельная работа 8 4 

Промежуточная аттестация в форме 
дифференцированного зачета  

2 2 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1 Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 
специальные помещения: 

Кабинет «Охрана труда». Оборудование учебного кабинета: 
- посадочные места по количеству обучающихся; 
- рабочее место преподавателя; 
- учебно-планирующая документация; 
- комплект учебно-наглядных пособий охраны труда.  
Технические средства обучения: 
- компьютер с лицензионным программным обеспечением на рабочем месте 

преподавателя с выходом в Internet; 
- мультимедийный проектор; 
- мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 
- объекты охраны труда. 
Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  
3.2.1. Основные печатные издания 
1 Калинина В.М. Охрана труда в организациях питания / В.М. Калинина. – Москва: 



Академия, 2021. – 320 с. 
2 Харачих, Г. И. Специальная оценка условий труда: учебное пособие для спо / Г. И. 

Харачих, Э. Н. Абильтарова, Ш. Ю. Абитова. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 184 с.  
3 Бурашников, Ю. М. Безопасность жизнедеятельности. Охрана труда на 

предприятиях пищевых производств: учебник для спо / Ю. М. Бурашников, А. С. Максимов. 
— Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 496 с.  

4 Широков, Ю. А. Охрана труда: учебник для спо / Ю. А. Широков. — Санкт-
Петербург: Лань, 2020. — 372 с.  

5 Горькова, Н. В. Охрана труда: учебное пособие для спо / Н. В. Горькова, А. Г. 
Фетисов, Е. М. Мессинева. – Санкт-Петербург: Лань, 2020. – 220 с.  

 
3.2.2. Основные электронные издания  
1. Бурашников, Ю. М. Безопасность жизнедеятельности. Охрана труда на 

предприятиях пищевых производств: учебник для спо / Ю. М. Бурашников, А. С. Максимов. 
— Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 496 с. — ISBN 978-5-8114-6480-7. — Текст: электронный 
// Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148021  (дата 
обращения: 14.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Горькова, Н. В. Охрана труда: учебное пособие для спо / Н. В. Горькова, А. Г. 
Фетисов, Е. М. Мессинева. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 220 с. — ISBN 978-5-8114-
5789-2. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/152591  (дата обращения: 14.04.2023). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

3. Карнаух, Н. Н.  Охрана труда: учебник для среднего профессионального 
образования / Н. Н. Карнаух. — Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 380 с. — 
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02527-9. — Текст: электронный // 
Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/450689 (дата 
обращения: 01.04.2022). 

4. Сатонина, Н. Н. Охрана труда: учебное пособие для СПО / Н. Н. Сатонина, А. В. 
Султанова, О. С. Чечина. — Саратов: Профобразование, 2021. — 160 c. — ISBN 978-5-4488-
1242-2. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 
PROFобразование : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/106846 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Аннотация к рабочей программе  

учебной дисциплины ОПД.09 Безопасность жизнедеятельности  

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОПД.09 Безопасность жизнедеятельности  
 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОПД.09 Безопасность жизнедеятельности» является 

обязательной частью общепрофессионального учебного цикла ОПОП в соответствии с 
ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 
Код ПК, ОК Дисциплинарные результаты 

Умения Знания 
ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 04 
ОК 08 
ОК 09 
ОК 10 

организовывать и проводить 
мероприятия по защите населения 
от негативных воздействий 
чрезвычайных ситуаций; 
предпринимать профилактические 
меры для снижения уровня 
опасностей различного вида и их 
последствий в профессиональной 
деятельности и быту; использовать 
средства индивидуальной и 
коллективной защиты от оружия 
массового поражения; 
применять первичные средства 
пожаротушения; 
ориентироваться в перечне военно- 
учетных специальностей и 
самостоятельно определять среди 
них родственные полученной 
специальности; 
применять профессиональные 
знания в ходе исполнения 
обязанностей военной службы на 
воинских должностях в 
соответствии с полученной 
специальностью; 
владеть способами 
бесконфликтного общения и 
саморегуляции в повседневной 
деятельности и экстремальных 
условиях военной службы; 
оказывать первую помощь 
пострадавшим 

принципы обеспечения устойчивости 
объектов экономики, прогнозирования 
развития событий и оценки 
последствий при техногенных 
чрезвычайных ситуациях и стихийных 
явлениях, в том числе в условиях 
противодействия терроризму как 
серьезной угрозе национальной 
безопасности России; основные виды 
потенциальных опасностей и их 
последствия в профессиональной 
деятельности и быту, принципы 
снижения вероятности их реализации; 
основы военной службы и обороны 
государства; 
задачи и основные мероприятия 
гражданской обороны; 
способы защиты населения от оружия 
массового поражения; 
меры пожарной безопасности и 
правила безопасного поведения при 
пожарах; организацию и порядок 
призыва граждан на военную службу 
и поступления на неё в добровольном 
порядке; 
основные виды вооружения, военной 
техники и специального снаряжения, 
состоящих на вооружении 
(оснащении) воинских подразделений, 
в которых имеются военно-учетные 
специальности, родственные 
специальностям СПО; 



область применения получаемых 
профессиональных знаний при 
исполнении обязанностей военной 
службы; 
порядок и правила оказания первой 
помощи пострадавшим. 

 

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

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 72 

в т.ч. в форме практической подготовки 0 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 16 

практические занятия  44 

Самостоятельная работа  10 
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного 
зачета: 5 семестр 

2 

 
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
3.1 Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 
Кабинет безопасности жизнедеятельности.  
Оборудование учебного кабинета: 
- посадочные места по количеству обучающихся; 
- рабочее место преподавателя; 
- учебно-планирующая документация; 
- комплект учебно-наглядных пособий: макеты защитных сооружений, макет участка 

местности учебного заведения и прилегающих районов; приборы дозиметрического 
контроля, газоизмерительные приборы; 

- индивидуальные средства защиты органов дыхания и кожи, самоспасатели; 
медицинские средства защиты, санитарная сумка; первичные средства 
пожаротушения (в т. ч. все виды огнетушителей). 

Технические средства обучения: 
- компьютер с лицензионным программным обеспечением на рабочем месте 

преподавателя с выходом в Internet; 
- мультимедийный проектор. 
Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
 

3.2.1. Основные печатные издания 



1 Каракеян, В. И.  Безопасность жизнедеятельности: учебник и практикум для 
среднего профессионального образования / В. И. Каракеян, И. М. Никулина. — 3-е изд., 
перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 313 с.  

2. Косолапова Н.В. Безопасность жизнедеятельности: Практикум: учеб. пособие для 
учреждений сред. проф. образования /Н.В. Косолапова, Н. А. Прокопенко, Е. Л. Побежимова. 
— Москва: Академия, 2021.– 144 с. 

3. Кошелев, А.А. Медицина катастроф. Теория и практика: учебное пособие / А.А. 
Кошелев. — 7-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 320 с.  

4. Кривошеин, Д. А. Безопасность жизнедеятельности: учебное пособие / Д. А. 
Кривошеин, В. П. Дмитренко, Н. В. Горькова. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 340 с.  

5. Микрюков, В.Ю., Безопасность жизнедеятельности: учебник / В.Ю. Микрюков. — 
Москва: КноРус, 2022. — 333 с.  

6. Широков, Ю. А. Защита в чрезвычайных ситуациях и гражданская оборона: 
учебное пособие для спо / Ю. А. Широков. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 488 с.  

 
3.2.2. Основные электронные издания  

1. Курбатов, В. А. Безопасность жизнедеятельности. Основы чрезвычайных ситуаций: 
учебное пособие для СПО / В. А. Курбатов, Ю. С. Рысин, С. Л. Яблочников. — Саратов: 
Профобразование, 2022. — 121 c. — ISBN 978-5-4488-0820-3. — Текст: электронный // 
Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — 
URL: https://profspo.ru/books/93574 

2. Кривошеин, Д. А. Безопасность жизнедеятельности: учебное пособие / Д. А. 
Кривошеин, В. П. Дмитренко, Н. В. Горькова. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 340 с. — 
ISBN 978-5-8114-3376-6. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. 
— URL: https://e.lanbook.com/book/148144  (дата обращения: 12.04.2023). — Режим доступа: 
для авториз. пользователей.  
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Аннотация к рабочей программе  

учебной дисциплины ОПД.10 Организация и техническое обслуживание в барах  

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОПД.10 Организация и техническое обслуживание в барах  
 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОПД.10 Организация и техническое обслуживание в барах» 

является вариативной частью общепрофессионального учебного цикла ОПОП в 
соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 
Код ПК, ОК Дисциплинарные результаты 

Умения Знания 
ПК1.1-
ПК1.4 
ПК2.1-
ПК2.8 
ПК3.1-
ПК3.7 
ПК4.1- 
ПК 4.6 
ПК5.1-
ПК5.6 
ПК6.1-
ПК6.5 
ОК 01- 
ОК 10 
 

подготавливать зал, бар, буфет, 
сервировать столы для 
обслуживания в обычном режиме и 
на массовых банкетных 
мероприятиях, в том числе 
выездных; 
осуществлять приём заказа на 
бронирование столика и продукцию 
на вынос; 
осуществлять приём заказа на 
блюда и напитки; 
обслуживать потребителей 
организаций общественного 
питания в обычном режиме и на 
различных массовых банкетных 
мероприятиях; 
обслуживать посетителей за барной 
стойкой. 
консультировать гостей по составу 
и методам приготовления блюд, 
давать рекомендации по выбору 
вин, крепких спиртных и прочих 
напитков, их сочетаемости с 
блюдами; 
осуществлять подачу блюд и 
напитков гостям различными 
способами; 
соблюдать требования 
безопасности готовой продукции и 
техники безопасности в процессе 
обслуживания потребителей; 
готовить смешанные напитки, 
алкогольные и безалкогольные 
коктейли, используя необходимые 
методы приготовления и 
оформления; 

виды, типы и классы организаций 
общественного питания, виды и 
классификации баров; 
основные характеристики торговых и 
производственных помещений 
организаций общественного питания, 
планировочные решения баров, 
буфетов 
материально – техническую и 
информационную базу обслуживания; 
правила личной подготовки официанта 
к обслуживанию, правила личной 
подготовки бармена к обслуживанию; 
виды, правила, последовательность и 
технику сервировки столов; 
способы расстановки мебели в 
торговом зале; 
правила подготовки торгового зала, 
столового белья, посуды и приборов к 
работе;  
правила и последовательность 
подготовки бара, буфета к 
обслуживанию; 
виды и методы обслуживания в баре, 
буфете; 
методы организации труда официантов; 
правила оформления и передачи заказа 
на производство, бар, буфет; 
правила и технику подачи алкогольных 
и безалкогольных напитков; 
способы подачи блюд; 
правила, очередность и технику подачи 



эксплуатировать в процессе работы 
оборудование бара, буфета с 
соблюдением требований охраны 
труда и санитарных норм и правил; 
готовить простые кулинарные 
блюда, закуски, соблюдая 
санитарные требования к процессу 
приготовления; 
соблюдать необходимые условия и 
сроки хранения продуктов и 
напитков в баре, буфете; 
производить расчет с потребителем, 
оформлять платежи по счетам и 
вести кассовую документацию; 
осуществлять инвентаризацию 
запасов продуктов и напитков в 
баре, буфете; 
оформлять необходимую отчетно-
учетную документацию; 
соблюдать правила 
профессионального этикета; 
соблюдать правила личной 
гигиены. 

блюд и напитков; 
правила и технику уборки 
использованной посуды; 
порядок оформления счетов и расчёта с 
потребителем; 
кулинарную характеристику блюд, 
технологию их приготовления; 
правила сочетаемости напитков и 
блюд; 
требования к качеству, температуре 
подачи блюд и напитков; 
правила культуры обслуживания, 
протокола и этикета при 
взаимодействии с гостями. 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 
 

 
Общий 
объем 
часов 

Объем 
практической 

подготовки 
Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 
преподавателем 106 79 

Самостоятельная работа 18 10 

Объем образовательной программы  88 69 

в том числе:  

теоретическое обучение 44 27 

практические занятия 42 42 

Промежуточная аттестация: дифзачет, 4 семестр  2  

 

3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

3.1 Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 
следующие специальные помещения:  



Кабинет «Организации обслуживания», оснащенный оборудованием: 
− посадочные места по количеству обучающихся;  
− рабочее место преподавателя; 
− презентации по отдельным темам; 
− учебно-методическая документация (комплексное учебно-методическое 

обеспечение дисциплины). 
техническими средствами обучения:  

− компьютер; 
− мультимедиапроектор. 

 
Помещения для самостоятельной работы оснащены компьютерной техникой, с 

возможностью подключения к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» и 
обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду (ЭОР), 
эор.мггтк.рф, необходимым комплектом лицензионного программного обеспечения. 
 

3.2.1 Основные источники 
1. Шеламова Г.М. Основы этики и психологии профессиональной деятельности: 

ЭУМК: учеб.пособие для студ. сред. проф. образования / Г.М.Шеламова. – Москва : 
Академия, 2021.  

2. Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания : учебник для 
спо / Т. Р. Любецкая. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 308 с.  

3. Николенко, П. Г. Проектирование гостиничной деятельности. Практикум: 
учебное пособие / П. Г. Николенко, Т. Ф. Гаврильева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 
164 с.  

4. Оробейко, Е. С. Организация обслуживания: рестораны и бары : Учебное пособие 
/ Е.С. Оробейко, Н.Г. Шередер. - Москва : Альфа-М:  ИНФРА-М, 2011. - 320 с.: ил.; . - 
(ПРОФИль). ISBN 978-5-98281-066-3. - Текст: электронный. - URL: 
https://znanium.com/catalog/product/261600. – Режим доступа: по подписке. 

5. Термины и определения в индустрии питания. Словарь : учебно-справочное 
пособие для спо / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. — 
Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 244 с.  

 
3.2.2 Электронные издания (электронные ресурсы) 
1. Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания : учебник для 

спо / Т. Р. Любецкая. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 308 с. — ISBN 
978-5-8114-8117-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 
URL: https://e.lanbook.com/book/171862. — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Оробейко, Е. С. Организация обслуживания: рестораны и бары : Учебное 
пособие / Е.С. Оробейко, Н.Г. Шередер. - Москва: Альфа-М:  ИНФРА-М, 2011. - 320 с.: ил.; . 
- (ПРОФИль). ISBN 978-5-98281-066-3. - Текст: электронный. - URL: 
https://znanium.com/catalog/product/261600. – Режим доступа: по подписке. 

3. Термины и определения в индустрии питания. Словарь : учебно-справочное 
пособие для спо / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 244 с. — ISBN 978-5-8114-6456-2. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148013. — 
Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

 

https://e.lanbook.com/book/171862
https://e.lanbook.com/book/148013


Аннотация к рабочей программе  

учебной дисциплины ОПД.11 Кухня народов России  

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОПД.11 Кухня народов России  
 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОПД.11 Кухня народов России» является вариативной частью 

общепрофессионального учебного цикла ОПОП в соответствии с ФГОС СПО по 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 
Код ПК, ОК Дисциплинарные результаты 

Умения Знания 
ПК1.1-
ПК1.4 
ПК2.1-
ПК2.6 
ПК3.3 
ПК4.1- 
ПК 4.3  
ОК 01-
ОК05 
ОК 11 
 

разрабатывать последовательность 
технологических операций при 
изготовлении национальных блюд, 
изделий, напитков; 
ориентироваться в нормативной 
документации по технологии 
кулинарной продукции 
национального ассортимента. 
приготовить блюда, напитки, 
кулинарные и кондитерские 
изделия национальной кухни в 
рамках данной программы; 
подбирать и рационально 
использовать сырье, 
соответствующее определенной 
национальной кухне. 
оформлять и подавать блюда в 
соответствии с национальными 
традициями. 

основные виды сырья используемого в 
кухне народов России; 
основные способы, методы и приемы, и 
режимы механической и тепловой 
кулинарной обработки, применяемые в 
технологии национальных блюд; 
основные виды национальной посуды, 
инвентаря, оборудования; 
ассортимент традиционных блюд; 
современное кулинарное искусство в 
национальных традициях; 
особенности технологии и подачи 
праздничных блюд национальной 
кухни. 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 
 

 
Общий 
объем 
часов 

Объем 
практической 

подготовки 
4 семестр 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 
преподавателем 68 64 



Самостоятельная работа 16 9 

Объем образовательной программы  84 84 

в том числе:  

теоретическое обучение 30 19 

практические занятия 36 36 

Промежуточная аттестация: дифзачет, 4 семестр  2  

 

3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

3.1 Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 
следующие специальные помещения:  

Кабинет «Организации обслуживания», оснащенный оборудованием: 
− посадочные места по количеству обучающихся;  
− рабочее место преподавателя; 
− презентации по отдельным темам; 
− учебно-методическая документация (комплексное учебно-методическое 

обеспечение дисциплины). 
техническими средствами обучения:  

− компьютер; 
− мультимедиапроектор. 

 
Помещения для самостоятельной работы оснащены компьютерной техникой, с 

возможностью подключения к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» и 
обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду (ЭОР), 
эор.мггтк.рф, необходимым комплектом лицензионного программного обеспечения. 
 

3.2 Информационное обеспечение реализации программы 
3.2.1 Основные источники 
6. Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания: учебник для 

спо / Т. Р. Любецкая. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 308 с.  
7. Николенко, П. Г. Проектирование гостиничной деятельности. Практикум: 

учебное пособие / П. Г. Николенко, Т. Ф. Гаврильева. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 
164 с.  

8. Оробейко, Е. С. Организация обслуживания: рестораны и бары: Учебное пособие 
/ Е.С. Оробейко, Н.Г. Шередер. - Москва: Альфа-М:  ИНФРА-М, 2011. - 320 с.: ил.;. - 
(ПРОФИль). ISBN 978-5-98281-066-3. - Текст: электронный. - URL: 
https://znanium.com/catalog/product/261600. – Режим доступа: по подписке. 

9. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий ближнего зарубежья. / Л.Е. 
Голунова. - СПб.: Профессия, 2019.-124с. 

10. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий народов России./Л.Е. Голунова.-
СПб.: Профессия, 2020.-392 с. 



11. Термины и определения в индустрии питания. Словарь: учебно-справочное 
пособие для спо / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. — 
Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 244 с.  

12. Увласевич Н.В. Технология приготовления пищи (справочное пособие). – Минск: 
Вышэйшая школа, 2021.-399 с. 

 
3.2.2 Электронные издания (электронные ресурсы) 
4. Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания: учебник для 

спо / Т. Р. Любецкая. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 308 с. — ISBN 
978-5-8114-8117-0. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — 
URL: https://e.lanbook.com/book/171862. — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. Оробейко, Е. С. Организация обслуживания: рестораны и бары : Учебное 
пособие / Е.С. Оробейко, Н.Г. Шередер. - Москва : Альфа-М:  ИНФРА-М, 2011. - 320 с.: ил.; 
- (ПРОФИль). ISBN 978-5-98281-066-3. – Текст: электронный. - URL: 
https://znanium.com/catalog/product/261600. – Режим доступа: по подписке. 

6. Термины и определения в индустрии питания. Словарь : учебно-справочное 
пособие для спо / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 244 с. — ISBN 978-5-8114-6456-2. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148013. — 
Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://e.lanbook.com/book/171862
https://e.lanbook.com/book/148013


Аннотация к рабочей программе  

учебной дисциплины ОПД.12 Калькуляция в общественном питании  

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОПД.12 Калькуляция в общественном питании  
 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОПД.12 Калькуляция в общественном питании» является 

вариативной частью общепрофессионального учебного цикла ОПОП в соответствии с ФГОС 
СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 
Код ПК, ОК Дисциплинарные результаты 

Умения Знания 
ОК01, 
ОК10, 
ПК1.4,  
ПК 4.6 
 

оформлять документы по товарным, 
денежным и расчётным операциям; 
проводить инвентаризацию и 
оформлять её результаты; 
производить калькуляцию свободных 
розничных цен на продукцию 
 
 
 

цели, задачи и сущность 
бухгалтерского учёта; 
законодательные акты и нормативные 
документы, регулирующие порядок 
организации бухгалтерского учёта в 
Российской Федерации; 
систему счетов бухгалтерского учёта; 
документы хозяйственных операций; 
организацию, методы, документальное 
оформление учёта на предприятии; 
порядок проведения инвентаризации; 
механизм ценообразования на 
продукцию и услуги 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Общий объем 
часов 

Объем 
практической 

подготовки 

8 семестр 

Объем образовательной программы 66 48 
Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 
преподавателем 

58 
  



в том числе:   
теоретическое обучение 28 14 
практические занятия 28 28 
Самостоятельная работа 8 6 
Промежуточная аттестация в форме 
дифференцированного зачета 2 - 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1 Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 
специальные помещения: 

Кабинет «Калькуляции в общественном питании», оснащенный оборудованием: 
− доска учебная; 
− рабочее место преподавателя; 
− раздаточный дидактический материал и др. 
− техническими средствами обучения: 
− компьютер; 
− мультимедийный проектор. 
Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
 

3.2.1. Основные печатные издания 
1 Кеворкова, Ж.А. Практические основы бухгалтерского учета имущества 

организации: учебник / Кеворкова Ж.А., Петров А.М., Мельникова Л.А. — Москва: КноРус, 
2021. — 255 с.  

2. Костюкова, Е.И. Документирование хозяйственных операций и ведение 
бухгалтерского учета имущества организации: учебник / Костюкова Е.И., Ельчанинова О.В., 
Тунин С.А. — Москва: КноРус, 2020. — 159 с.  

 
3.2.2. Основные электронные издания 
1. Костюкова, Е.И. Основы калькуляции и учета: учебное пособие / Костюкова Е.И., 

Романенко А.В. — Москва: КноРус, 2021. — 176 с. — ISBN 978-5-406-07097-0. — URL: 
https://book.ru/book/935930  

2. Сапожникова, Н.Г. Бухгалтерский учет: учебник / Сапожникова Н.Г. — Москва: 
КноРус, 2020. — 451 с. — ISBN 978-5-406-07692-7. — URL: https://book.ru/book/933512 

3. Осипова, И.В. Теория бухгалтерского учета. Сборник задач: учебное пособие / 
Осипова И.В. — Москва: КноРус, 2021. — 291 с. — ISBN 978-5-406- 07571-5. — URL: 
https://book.ru/book/932992  

4. Пустынникова, Е.В. Экономика предприятий общественного питания: учебное 
пособие / Пустынникова Е.В. — Москва: КноРус, 2020. — 231 с. — ISBN 978-5-406-07737-5. 
— URL: https://book.ru/book/934349  

 

 

 

https://book.ru/book/933512


Аннотация к рабочей программе  
 

учебной дисциплины ОПД.13 Основы финансовой грамотности 
 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОПД.13 Основы финансовой грамотности  
 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОПД.13 Основы финансовой грамотности» является 

вариативной частью общепрофессионального учебного цикла ОПОП в соответствии с ФГОС 
СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 
Код 

ОК, ПК 
Дисциплинарные результаты 

Умения Знания 
ОК 01 
ОК 02 
ОК 03 
ОК 11 

применять знания по финансовой 
грамотности в различных жизненных 
ситуациях, профессиональной 
деятельности и организации 
предпринимательской деятельности, 
для планирования и развития 
собственного профессионального и 
личностного развития: составлять 
семейный бюджет и разрабатывать 
финансовый план, рассчитывать 
сроки осуществления финансовых 
планов 

структуры семейного бюджета и 
экономики семьи банковской 
системы и предлагаемых ею 
продуктов: кредит и депозит, 
инвестирование, рассчетно-кассовых 
операций, дистанционных форм 
банковского обслуживания 

производить оплату с применением 
различных видов платежных средств 

виды платежных средств 

определять выгодность 
использования различных продуктов 
банков для различных целей 

страхование и его виды 

выбирать продукты страхования налоги (понятие, виды налогов, 
налоговые вычеты, налоговая 
декларация) 

оформлять налоговую декларацию правовые нормы для защиты прав 
потребителей финансовых услуг 

оформлять документы для получения 
налогового вычета, рассчитывать его 
размер 

признаки мошенничества на 
финансовом рынке в отношении 
физических лиц 

выявлять нормативные основания по 
защите прав потребителей 

основы предпринимательства 

выявлять и пресекать случаи 
мошенничества на финансовом 
рынке 

 



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

Вид учебной работы 

Объем часов 

Всего 
Объем 

практической 
подготовки 

4 семестр 
Объем 

практической 
подготовки 

Объем образовательной 
программы 42 0 42 0 

Суммарная учебная нагрузка во 
взаимодействии с 
преподавателем 

36 - 36 - 

в том числе:    - 

теоретическое обучение 34 - 34 - 

Самостоятельная работа 6 - 6 - 

Промежуточная аттестация: 
дифференцированный зачет 2 - 2 - 

 

3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

3.1 Для реализации учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие 
специальные помещения 
Кабинет «Социально-экономических дисциплин», 
оснащенный оборудованием:  

− рабочее место преподавателя; 
− посадочные места по количеству обучающихся; 
− учебная доска;  
− учебно-методическая документация (комплексное учебно-методическое 

обеспечение дисциплины). 
техническими средствами обучения: 

− компьютер;  
− принтер;  
− сканер;  
− мультимедиапроектор;  
− экран с потолочным креплением; 
− Интернет. 
Помещения для самостоятельной работы оснащены компьютерной техникой, с 

возможностью подключения к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» и 
обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду (ЭОР), 
эор.мггтк.рф, необходимым комплектом лицензионного программного обеспечения. 

3.2 Информационное обеспечение обучения 



Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

3.2.1 Основные источники: 

1 Грибов В.Д. Основы экономики, менеджмента и маркетинга: учебное 
пособие/В. Д. Грибов. — Москва: КноРус, 2023. — 224 с. — ISBN 978-5-406-10684-6. — 
URL: https://book.ru/book/946262 (дата обращения: 13.06.2023) 

2 Жданова А., Савицкая Е. Финансовая грамотность: материалы для 
обучающихся. СПО. - М. :Вако, 2020. 400с. 

3 Куликов Л.М. Основы экономической теории: учебное пособие / Л.М. Куликов. 
— Москва: КноРус, 2023. — 247 с. — ISBN 978-5-406-11337-0. — URL: 
https://book.ru/book/948710 (дата обращения: 12.06.2023) 

4 Солодкая Н.В. Основы экономики: учебник / Н.В. Солодкая. — Москва: 
КноРус, 2022. — 248 с. — ISBN 978-5-406-10112-4. — URL: https://book.ru/book/944642 (дата 
обращения: 10.06.2023) 

5 Шимко П.Д. Основы экономики: учебник / П. Д. Шимко. — Москва: КноРус, 
2023. — 291 с. — ISBN 978-5-406-10660-0. — URL: https://book.ru/book/945922 (дата 
обращения: 10.06.2023) 

3.2.2 Периодические издания 
1 Журнал «Дружи с финансами» URL: https://vashifinancy.ru/ (дата обращения: 

10.06.2023)  
2 Dovir Finance - журнал финансовой грамотности URL: https://dovir-finance.ru/ 

(дата обращения: 10.06.2023) 
3 Коммерсантъ - Деньги - новости, информация - Газета.Ru URL: 

https://www.gazeta.ru/ (дата обращения: 10.06.2023) 
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Аннотация к рабочей программе  

профессионального модуля  ПМ.01  Организация и ведение процессов  

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд,  

кулинарных изделий сложного ассортимента  

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.01  Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

основной вид деятельности «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки 
к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» и 
соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 
 

1.1.1. Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 
различным контекстам 

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

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 
ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста 
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 
антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать 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 

 
1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 
ПК 
1.1. 

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

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

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 



 
1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Владеть 
навыками 

разработки ассортимента полуфабрикатов; 
разработки, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 
организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 
в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценке 
качества, безопасности, обработке различными методами, экзотических и 
редких видов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного 
ассортимента; 

упаковки, хранения готовой продукции и обработанного сырья с учетом 
требований к безопасности; 

контроля качества и безопасности обработанного сырья и 
полуфабрикатов; 

контроля хранения и расхода продуктов. 
Уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 
обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

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

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 
документацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья 
и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и 
редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного 
ассортимента; 

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

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения 
традиционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них 
полуфабрикатов; 

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, 
приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и 
приготовлении полуфабрикатов; 

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения 
обработанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; 

правила составления заявок на продукты 



1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
 
Всего часов _328_ 

в том числе в форме практической подготовки_295__ 
 
Из них на освоение МДК 01.01___77_ 
                                   МДК 01.02___101_ 

в том числе самостоятельная работа____54_  
практики, в том числе  учебная ____72__ 
                                        производственная ____72__ 
Промежуточная аттестация ___18__ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
2.1 Структура профессионального модуля 

Коды 
профессиональных 

и общих 
компетенций 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

Всего, 
час. 
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1 2 3 4 5 6  7 8 9 10 

ПК 1.1.-ПК 1.4 
ОК 01 – ОК 07 
ОК 09, ОК.10 

Раздел 1 Организация процессов 
приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных 
полуфабрикатов 

77 64 77 16  12 6   

ПК 1.1.-ПК 1.4 
ОК 01 – ОК 07 
ОК 09, ОК.10 

Раздел 2 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов 

101 87 101 34  10 6   

ПК 1.1.-ПК 1.4 
ОК 01 – ОК 07 
ОК 09, ОК.10 

Учебная практика 72 72 72 60  12  72  

ПК 1.1.-ПК 1.4 
ОК 01 – ОК 07 
ОК 09, ОК.10 

Производственная практика 72 72 72 60  12   72 

 Промежуточная аттестация 18         
 Всего:  328 295 310 170  46 12 72 72 

 

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 
предусмотрены следующие специальные помещения: 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 
занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых 
и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 
помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные 
оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими 
требования международных стандартов. 

Перечень кабинетов: кабинет приготовления и подготовки к презентации и 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

Лаборатория: Учебная кухня ресторана: 
• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 
• локальная сеть с выходом в Интернет, 
• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном) 
• продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 
Оснащенные базы практики, в соответствии с п. 6.1.2 ПООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При 
формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее 
одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 
качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания 
1. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на 

промышленной основе: учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. 
Могильда. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 336 с.  

2. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья: учебник 
для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 
Москва: Академия, 2021. – 192 с. 

3. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки 
гидробионтов: учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. 
— Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 288 с.  

4. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях: 
учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург: Лань, 
2020. — 180 с.  

5. Дубровская, Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – Москва: 



Академия, 2020. – 176 с. 
6. Елхина, В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного 

питания: Справочник: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. 
Елхина. – 5-е изд., стер. – Москва: Академия, 2016. – 336 с. 

7. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. 
Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер»: учебное пособие / Е. А. 
Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 176 с.  

8. Золин, В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 
питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – Москва: 
Академия, 2016. – 320 с. 

9. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. 
Мясорубки: учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург: 
Лань, 2020. — 80 с.  

10. Кахикало, В. Г. Звероводство и кролиководство. Практическое руководство: 
учебное пособие для спо / В. Г. Кахикало, О. В. Назарченко, А. А. Баландин. — 2-е изд., 
стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 328 с.  

11. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 
пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: ИНФРА-М, 
2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование).  

12. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 
Москва: Академия, 2019. – 240 с. 

13. Макарова, Н. В. Технология мясных продуктов: учебное пособие для СПО / Н. 
В. Макарова. — Саратов: Профобразование, 2021. — 203 c. — ISBN 978-5-4488-1214-9. — 
Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 
PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/106860 

14. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов: 
учебное пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — Санкт-
Петербург: Лань, 2020. — 144 с.  

15. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: В 
2 ч. Часть 2: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик. – 
Москва: Академия, 2018. – 240 с. 

16. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья: учебное 
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-
Петербург: Лань, 2020. — 720 с.  

17. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 
проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 
Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 172 с.  

18. Радченко, С.Н Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. – Ростов-на-
Дону: Феникс, 2016. – 398 с. 

19. Самородова, И.П. Организация и ведение процессов приготовления и 
подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 
Москва: Академия, 2018. – 192 с. 

20. Самородова, И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб. для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – Москва: Академия, 
2019. – 128 с. 

21. Соколова, Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: ЭУМК для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – Москва: Академия, 
2017. – 288 с 



22. Сыроделие: техника и технология: учебник для спо / И. И. Раманаускас, А. А. 
Майоров, О. Н. Мусина [и др.]. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 508 с.  

23. Термины и определения в области однородных групп продовольственного 
сырья и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного 
питани: учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. 
Евдокимова, В. М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-
Петербург: Лань, 2020. — 288 с.  

24. Технология производства и переработки продукции свиноводства: учебник для 
спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-
Петербург: Лань, 2021. — 340 с.  

25. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. 
Качество и безопасность: учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. 
Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: 
Лань, 2021. — 316 с.  

26. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 
Усов. – Москва: Академия, 2018. – 432 с. 

27. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное 
пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 148 с.  

3.2.2. Основные электронные издания 
1. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки 

гидробионтов: учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. 
— Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст: 
электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148042. — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях: 
учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург: Лань, 
2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст: электронный // Лань: электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044  — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

3. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. 
Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер»: учебное пособие / Е. А. 
Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 176 с. — 
ISBN 978-5-8114-4126-6. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148212 — Режим доступа: для авториз. 
пользователей. 

4. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. 
Мясорубки: учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург: 
Лань, 2020. — 80 с. — ISBN 978-5-8114-5895-0. — Текст: электронный // Лань: 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146642 — Режим 
доступа: для авториз. пользователей. 

5. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания: 
учебное пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: 
ИНФРА-М, 2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-
014118-3. - Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1055719. – 
Режим доступа: по подписке. 

6. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья: 
учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-
Петербург: Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст: электронный // 
Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  — 
Режим доступа: для авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/148042
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/146642
https://e.lanbook.com/book/147396


7. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 
проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 
Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-
3892-1. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148178  — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

8. Сыроделие: техника и технология: учебник для спо / И. И. Раманаускас, А. 
А. Майоров, О. Н. Мусина [и др.]. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 508 с. — ISBN 978-
5-8114-6397-8. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/147257  — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

9. Термины и определения в области однородных групп продовольственного 
сырья и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного 
питания: учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. 
Евдокимова, В. М. Позняковский; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-
Петербург: Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. — Текст: электронный // 
Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148029  
Режим доступа: для авториз. пользователей. 

10. Технология производства и переработки продукции свиноводства: учебник 
для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-
Петербург: Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст: электронный // 
Лань: электронно-библиотечная система. — URL: Режим доступа: для авториз. 
пользователей. 

11. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное 
пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-
5-8114-6366-4. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/147240  Режим доступа: для авториз. пользователей. 
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Аннотация к рабочей программе  

профессионального модуля  ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, 

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

сложного ассортимента с учётом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания  

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учётом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  
 
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

основной вид деятельности «Организация и ведение процессов приготовления, оформления 
и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учётом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные 
компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 
применительно к различным контекстам 

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

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

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

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

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать 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 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 
1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  
 

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 обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей 

 
1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Владеть 
навыками 

разработки ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 
продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к 
работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценке 
качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении 
различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 
том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 
безопасности; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
контроля хранения и расхода продуктов 

Уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 
рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением 



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

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 
использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 
требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, 
творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 

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

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 
сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 
веществ 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, 
соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления 
и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной 
продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 
при приготовлении горячей кулинарной продукции; 

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

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 
подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

 
1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 
Всего часов _414_ 

в том числе в форме практической подготовки_375__ 
 
Из них на освоение МДК 02.01___103_ 
                                   МДК 02.02___125_ 

в том числе самостоятельная работа____63_  
практики, в том числе  учебная ____72__ 
                                        производственная ____108__ 
Промежуточная аттестация ___18__ 
 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
2.1. Структура профессионального модуля  
 

Коды 
профессиональных и 
общих компетенций 

Наименования 
разделов 

профессионального 
модуля 

Всего, 
час. 
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и Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК Практики Всего В том числе 
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Учебная Производственная 

1 2 3 4 5 6  7 8 9 10 
ПК2.1-ПК2.8 
ОК 01 – ОК 07 
ОК 09- ОК 11 
 
 

Раздел 1 
Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к 
реализации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
сложного 
ассортимента 

103 87 103 26  12 6  

 

ПК2.1-ПК2.8  
ОК 01 – ОК 07 
ОК 09- ОК 11 
 
 
 

Раздел 2 Процессы 
приготовления, 
подготовки к 
реализации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
сложного 
ассортимента 

125 108 125 34 20 21 6  

 

ПК2.1-ПК2.8  Учебная практика 72 72 72 60  12  72  



ОК 01 – ОК 07 
ОК 09- ОК 11 
 
ПК2.1-ПК2.8  
ОК 01 – ОК 07 
ОК 09- ОК 11 
 

Производственная 
практика 108 108 108 90  18   

108 

 Промежуточная 
аттестация 

6       

 Всего:  414 375 408 210 20 63 18 72 108 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 
Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых 
и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 
помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные 
оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими 
требования международных стандартов. 

Перечень кабинетов: кабинет процессов приготовления, оформления и подготовки к 
презентации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 
− Рабочее место преподавателя. 
− компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 
«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 
− локальная сеть с выходом в Интернет; 
− комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 
проектором или мультимедийный проектор с экраном); 
− продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 
− набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 
Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, 

шкаф для столовой посуды). 
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
Весы настольные электронные;  
Пароконвектомат;   
Конвекционная печь или жарочный шкаф; 
Микроволновая печь; 
Расстоечный шкаф; 
Плита электрическая;   
Фритюрница;   
Электрогриль (жарочная поверхность); 
Шкаф холодильный;   
Шкаф морозильный; 
Шкаф шоковой заморозки; 
Льдогенератор;   
Тестораскаточная машина; 
Планетарный миксер; 
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
Мясорубка; 
Овощерезка или процессор кухонный; 
Слайсер;   
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 
Миксер для коктейлей; 



Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
Машина для вакуумной упаковки;   
Кофемашина с капучинатором; 
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 
Кофемолка; 
Газовая горелка (для карамелизации); 
Набор инструментов для карвинга; 
Овоскоп; 
Нитраттестер; 
Машина посудомоечная; 
Стол производственный с моечной ванной; 
Стеллаж передвижной; 
Моечная ванна двухсекционная. 
 
 
Оснащенные базы практик в соответствии с п. 6.1.2 ПООП по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 
Кухня организации питания: 
Весы настольные электронные;  
Пароконвектомат;   
Конвекционная печь или жар; 
Микроволновая печь; 
Расстоечный шкаф; 
Плита электрическая;   
Фритюрница;   
Электрогриль (жарочная поверхность); 
Шкаф холодильный;   
Шкаф морозильный; 
Шкаф шоковой заморозки; 
Льдогенератор;   
Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 
Тестораскаточная машина; 
Планетарный миксер; 
Диспенсер для подогрева тарелок; 
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
Мясорубка; 
Овощерезка; 
Процессор кухонный; 
Слайсер;   
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 
Миксер для коктейлей; 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
Машина для вакуумной упаковки;   
Кофемашина с капучинатором; 
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 
Кофемолка; 
Лампа для карамели;   
Аппарат для темперирования шоколада; 
Сифон; 
Газовая горелка (для карамелизации); 
Машина посудомоечная; 
Стол производственный с моечной ванной; 



Стеллаж передвижной; 
Моечная ванна двухсекционная. 
 
 
3.2.1. Основные печатные издания 
1 Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья: учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва: 
Академия, 2021. – 192 с. 

2 Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях: учебное 
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. - 180 с.  

3 Дубровская, Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреждений 
сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – Москва: Академия, 2020. - 176 с. 

4 Елхина, В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: 
Справочник: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. Елхина. – 5-е изд., 
стер. – Москва: Академия, 2021. – 336 с. 

5 Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 
обучающихся по профессии «Повар, кондитер»: учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. 
Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 176 с.  

6 Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – Москва : 
Академия, 2020. – 320 с. 

7 Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 
пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: ИНФРА-М, 
2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). 

8 Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва: 
Академия, 2020. – 240 с. 

9 Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: В 2 ч. 
Часть 2 : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик. – Москва: 
Академия, 2020. – 240 с. 

10 Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья: учебное 
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург: 
Лань, 2020. — 720 с.  

11 Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение 
в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. 
Кочурова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 172 с.  

12 Радченко, С.Н Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. – Ростов-на-
Дону: Феникс, 2020. – 398 с. 

 
3.2.2. Основные электронные издания 
1 Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях: учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 180 
с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.05.2023). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей. 



2 Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 
обучающихся по профессии «Повар, кондитер»: учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. 
Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-
4126-6. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148212  (дата обращения: 15.05.2023). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

3 Макарова, Н. В. Технология мясных продуктов: учебное пособие для СПО / Н. В. 
Макарова. — Саратов: Профобразование, 2021. — 203 c. — ISBN 978-5-4488-1214-9. — 
Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 
PROFобразование: [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/106860 

4 Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья: учебное 
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург: 
Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст: электронный // Лань: электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 
15.05.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5 Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение 
в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. 
Кочурова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст: 
электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 15.05.2023). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 



 
Аннотация к рабочей программе  

профессионального модуля  ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, 

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

сложного ассортимента с учётом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания  

 
1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

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

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 
учётом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания»   

 
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

основной вид деятельности «Организация и ведение процессов приготовления, оформления 
и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учётом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные 
компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 
применительно к различным контекстам 

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

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

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

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

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать 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 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 
1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 



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

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 
заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 
 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 
 

Владеть 
навыками 

разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 
продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 
работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 
в соответствии с инструкциями и регламентами 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 
качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления 
различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 
том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 
безопасности; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
контроля хранения и расхода продуктов 

Уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 
рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением 
спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 
использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 



требований к безопасности; 
оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, 
творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья 
и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных 
блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в т.ч. 
авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 
подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной 
продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 
при приготовлении холодной кулинарной продукции; 

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

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 
подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

 
1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
 
Всего часов _294_ 

в том числе в форме практической подготовки_271__ 
Из них на освоение МДК 03.01___72_ 
                                   МДК 03.02___72_ 

в том числе самостоятельная работа____50_ 
практики, в том числе  учебная ____72__ 
                                        производственная ____72__ 
Промежуточная аттестация ___12__ 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 
профессиональн

ых и общих 
компетенций 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

Всего, 
час. 
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Учебная Производственн
ая 

1 2 3 4 5 6  7 8 9 10 
ПК 3.1-ПК 3.7 
ОК 01 – ОК 07 
ОК 09- ОК 11 
 
 

Раздел 1 Организация 
процессов приготовления, 
подготовки к реализации 
холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок сложного 
ассортимента 

72 61 72 18  13 6   

ПК 3.1-ПК 3.7 
ОК 01 – ОК 07 
ОК 09- ОК 11 
 

Раздел 2 Процессы 
приготовления, 
подготовки к реализации 
холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок сложного 
ассортимента 

72 66 72 39  13 6   

ПК 3.1-ПК 3.7 
ОК 01 – ОК 07 
ОК 09- ОК 11 
 

Учебная практика 
72 72 72 60  12  72  

ПК 3.1-ПК 3.7 
ОК 01 – ОК 07 

Производственная 
практика 72 72 72 60  12   72 



ОК 09- ОК 11 
 
 Промежуточная 

аттестация 6       

 Всего:  294 271 288 177  50 12 72 72 
 

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 
3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 
Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых 
и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 
помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные 
оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими 
требования международных стандартов. 

Перечень кабинетов: кабинет процессов приготовления, оформления и подготовки к 
презентации и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 
− Рабочее место преподавателя. 
− компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 
«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 
− локальная сеть с выходом в Интернет; 
− комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 
проектором или мультимедийный проектор с экраном); 
− продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 
− набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 
Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, 

шкаф для столовой посуды). 
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
Весы настольные электронные;  
Пароконвектомат;   
Конвекционная печь или жарочный шкаф; 
Микроволновая печь; 
Расстоечный шкаф; 
Плита электрическая;   
Фритюрница;   
Электрогриль (жарочная поверхность); 
Шкаф холодильный;   
Шкаф морозильный; 
Шкаф шоковой заморозки; 
Льдогенератор;   
Тестораскаточная машина; 
Планетарный миксер; 
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
Мясорубка; 
Овощерезка или процессор кухонный; 
Слайсер;   
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 
Миксер для коктейлей; 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 



Машина для вакуумной упаковки;   
Кофемашина с капучинатором; 
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 
Кофемолка; 
Газовая горелка (для карамелизации); 
Набор инструментов для карвинга; 
Овоскоп; 
Нитраттестер; 
Машина посудомоечная; 
Стол производственный с моечной ванной; 
Стеллаж передвижной; 
Моечная ванна двухсекционная. 

 
Оснащенные базы практик в соответствии с п. 6.1.2 ПООП по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 
Кухня организации питания: 
Весы настольные электронные;  
Пароконвектомат;   
Конвекционная печь или жар; 
Микроволновая печь; 
Расстоечный шкаф; 
Плита электрическая;   
Фритюрница;   
Электрогриль (жарочная поверхность); 
Шкаф холодильный;   
Шкаф морозильный; 
Шкаф шоковой заморозки; 
Льдогенератор;   
Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 
Тестораскаточная машина; 
Планетарный миксер; 
Диспенсер для подогрева тарелок; 
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
Мясорубка; 
Овощерезка; 
Процессор кухонный; 
Слайсер;   
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 
Миксер для коктейлей; 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
Машина для вакуумной упаковки;   
Кофемашина с капучинатором; 
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 
Кофемолка; 
Лампа для карамели;   
Аппарат для темперирования шоколада; 
Сифон; 
Газовая горелка (для карамелизации); 
Машина посудомоечная; 
Стол производственный с моечной ванной; 
Стеллаж передвижной; 
Моечная ванна двухсекционная. 



3.2.1. Основные печатные издания 
1 Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной 

основе: учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. — Санкт-
Петербург: Лань, 2020. — 336 с.  

2 Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья: учебник для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва: 
Академия, 2021. – 192 с. 

3 Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки 
гидробионтов: учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — 
Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 288 с.  

4 Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях: учебное 
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. - 180 с.  

5 Дубровская, Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреждений 
сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – Москва: Академия, 2020. - 176 с. 

6 Елхина, В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: 
Справочник: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. Елхина. – 5-е изд., 
стер. – Москва: Академия, 2021. – 336 с. 

7 Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 
обучающихся по профессии «Повар, кондитер»: учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. 
Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 176 с.  

8 Золин, В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – Москва: Академия, 
2021. – 320 с. 

9 Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки: 
учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 80 с.  

10 Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 
пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: ИНФРА-М, 
2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование).  

11 Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва: 
Академия, 2021. – 240 с. 

 
3.2.2. Основные электронные издания 
1 Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки 

гидробионтов: учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — 
Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст: электронный // 
Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042  (дата 
обращения: 18.05.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2 Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях: учебное 
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 180 
с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 18.05.2023). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей. 

3 Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 
обучающихся по профессии «Повар, кондитер»: учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. 
Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-



4126-6. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148212  (дата обращения: 18.05.2023). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

4 Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки: 
учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 80 с. 
— ISBN 978-5-8114-5895-0. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146642  (дата обращения: 18.05.2023). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей. 

5 Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 
пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: ИНФРА-М, 
2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-014118-3. - 
Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1055719 (дата обращения: 
18.05.2023). – Режим доступа: по подписке. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Аннотация к рабочей программе  

профессионального модуля  ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учётом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания  

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учётом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания   
 
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

основной вид деятельности «Организация и ведение процессов приготовления, оформления 
и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 
учётом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и 
соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 
применительно к различным контекстам 

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

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

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

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

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать 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 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 
1.1.2. 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 



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

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

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 
напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 
 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 
 

Владеть 
навыками  

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

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 
продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к 
работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 
в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 
качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления 
различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи 
холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 
безопасности; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
контроля хранения и расхода продуктов 

Уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 
рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с 
изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 
использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 
требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 



регламентами; 
применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья 
и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных 
и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 
подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в 
том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении холодных и горячих десертов, напитков; 
правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 
виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи холодных и горячих десертов, напитков 
 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
 

Всего часов _284_ 
в том числе в форме практической подготовки_256 

Из них на освоение МДК 04.01___86 
                                   МДК 04.02___84 

в том числе самостоятельная работа____40 
практики, в том числе  учебная ____36 
                                        производственная ____72 
Промежуточная аттестация ___12__ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
2.1. Структура профессионального модуля 
 

Коды 
профессиональных 

и общих 
компетенций 

Наименования 
разделов 

профессионального 
модуля 

Всего, 
час. 
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 т
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. в
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ор

ме
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и Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК Практики Всего В том числе 
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Учебная Производственная 

1 2 3 4 5 6  7 8 9 10 
ПК 4.1-ПК 4.6 
ОК 01 – ОК 07 
ОК 09- ОК 11 
 

Раздел 1 
Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
холодных и 
горячих десертов, 
напитков сложного 
ассортимента 

86 73 86 26  12 6   

ПК 4.1-ПК 4.6 
ОК 01 – ОК 07 
ОК 09- ОК 11 
 
 

Раздел 2Процессы 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
холодных и 
горячих десертов, 
напитков сложного 
ассортимента  

84 75 84 44  10 6   

ПК 4.1-ПК 4.6  Учебная практика 36 36 36 30  6  36  



ОК 01 – ОК 07 
ОК 09- ОК 11 
ПК 4.1-ПК 4.6  
ОК 01 – ОК 07 
ОК 09- ОК 11 

Производственная 
практика 

72 72 72 60  12   72 

 Промежуточная 
аттестация 

12       

 Всего:  284 256 278 160  40 12 36 72 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 
3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 
Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых 
и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 
помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные 
оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими 
требования международных стандартов. 

Перечень кабинетов: кабинет процессов приготовления, оформления и подготовки к 
презентации и реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 
− Рабочее место преподавателя. 
− компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 
«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 
− локальная сеть с выходом в Интернет; 
− комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 
проектором или мультимедийный проектор с экраном); 
− продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 
− набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 
Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, 

шкаф для столовой посуды). 
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
Весы настольные электронные;  
Пароконвектомат;   
Конвекционная печь или жарочный шкаф; 
Микроволновая печь; 
Расстоечный шкаф; 
Плита электрическая;   
Фритюрница;   
Электрогриль (жарочная поверхность); 
Шкаф холодильный;   
Шкаф морозильный; 
Шкаф шоковой заморозки; 
Льдогенератор;   
Тестораскаточная машина; 
Планетарный миксер; 
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
Мясорубка; 
Овощерезка или процессор кухонный; 
Слайсер;   
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 
Миксер для коктейлей; 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
Машина для вакуумной упаковки;   
Кофемашина с капучинатором; 



Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 
Кофемолка; 
Газовая горелка (для карамелизации); 
Набор инструментов для карвинга; 
Овоскоп; 
Нитраттестер; 
Машина посудомоечная; 
Стол производственный с моечной ванной; 
Стеллаж передвижной; 
Моечная ванна двухсекционная. 

 
Оснащенные базы практик в соответствии с п. 6.1.2 ПООП по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 
Кухня организации питания: 
Весы настольные электронные;  
Пароконвектомат;   
Конвекционная печь или жар; 
Микроволновая печь; 
Расстоечный шкаф; 
Плита электрическая;   
Фритюрница;   
Электрогриль (жарочная поверхность); 
Шкаф холодильный;   
Шкаф морозильный; 
Шкаф шоковой заморозки; 
Льдогенератор;   
Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 
Тестораскаточная машина; 
Планетарный миксер; 
Диспенсер для подогрева тарелок; 
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
Мясорубка; 
Овощерезка; 
Процессор кухонный; 
Слайсер;   
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 
Миксер для коктейлей; 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
Машина для вакуумной упаковки;   
Кофемашина с капучинатором; 
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 
Кофемолка; 
Лампа для карамели;   
Аппарат для темперирования шоколада; 
Сифон; 
Газовая горелка (для карамелизации); 
Машина посудомоечная; 
Стол производственный с моечной ванной; 
Стеллаж передвижной; 
Моечная ванна двухсекционная. 

 
3.2.1. Основные печатные издания 



1 Бурчакова И.Ю. 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: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, 
С.В. Ермилова. – Москва: Академия, 2021. – 384 с. 

2 Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья: учебник для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва: 
Академия, 2021. – 192 с. 

3 Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях: учебное 
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. - 180 с.  

4 Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учеб.для 
учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – Москва: Академия, 2020. – 336 с. 

5 Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 
сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – Москва : Академия, 2021. – 80 с. 

6 Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – Москва: 
Академия, 2021. – 320 с. 

7 Кащенко, В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное 
пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 
2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). 

8 Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва: 
Академия, 2021. – 240 с. 
 

3.2.2. Основные электронные издания 
1 Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях: учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 180 
с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст: электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.04.2023). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей. 

2 Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение 
в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. 
Кочурова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст: 
электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 18.04.2023). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

3 Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий: учебное пособие для спо / Т. В. 
Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 156 с. — ISBN 
978-5-8114-6439-5. — Текст: электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 
URL: https://e.lanbook.com/book/147352  (дата обращения: 14.04.2023). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

4 Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных 
напитков: учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — 
Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6435-7. — Текст: электронный // 



Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147353  (дата 
обращения: 14.04.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5 Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков: учебное пособие для спо / Л. Я. 
Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 352 с. — 
ISBN 978-5-8114-6436-4. — Текст: электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 
— URL: https://e.lanbook.com/book/147354  (дата обращения: 14.04.2023). — Режим доступа: 
для авториз. пользователей. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Аннотация к рабочей программе  

профессионального модуля  ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских  
изделий сложного ассортимента с учётом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  
 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских  изделий сложного ассортимента с 

учётом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» 
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

основной вид деятельности «Организация и ведение процессов приготовления, оформления 
и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских  изделий сложного 
ассортимента с учётом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные 
компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 
применительно к различным контекстам 

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

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

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

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

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать 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 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 
1.1.2. 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 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания 



ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потребителей 

 
 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 
 

Владеть 
навыками 

разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 
продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, 
подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 
качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных 
полуфабрикатов; 

приготовления различными методами, творческого оформления, 
эстетичной подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 
безопасности; 

приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных 
полуфабрикатов; 

подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов 
промышленного производства; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
контроля хранения и расхода продуктов 

Уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 
рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии 
с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 



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

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 
организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 
использования основных и дополнительных ингредиентов, применения 
ароматических, красящих веществ; 

проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес 
теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 
формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 
вынос готовую продукцию с учетом требований к безопасности 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 
санитарии в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 

рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, 
приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты 
оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, 
брендовые, региональные; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 
готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства при 
приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 
при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

правила разработки рецептур, составления заявок на продукты 
 
 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
 

Всего часов _373_ 
в том числе в форме практической подготовки_343__ 

Из них на освоение МДК 05.01___95_ 
                                   МДК 05.02___92_ 

в том числе самостоятельная работа____54_  
практики, в том числе  учебная ____72__ 
                                        производственная ____108__ 
Промежуточная аттестация ___6__ 
 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
2.1. Структура профессионального модуля  

Коды 
профессиональных 

и общих 
компетенций 

Наименования 
разделов 

профессионального 
модуля 

Всего, 
час. 
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и Объем профессионального модуля, ак. час. 
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ия
 

Учебная Производственная 

1 2 3 4 5 6  7 8 9 10 
ПК 5.1-ПК 5.6 
ОК 01 – ОК 07 
ОК 09- ОК 11 
  

Раздел 1 
Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий сложного 
ассортимента 

95 82 95 35  12    

ПК 5.1-ПК 5.6 
ОК 01 – ОК 07 
ОК 09- ОК 11 
 
 

Раздел 2 Процессы 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий сложного 
ассортимента 

92 81 92 40  12 3   



ПК 5.1-ПК 5.6 
ОК 01 – ОК 07 
ОК 09- ОК 11 

Учебная практика 72 72 72 60  12  72  

ПК 5.1-ПК 5.6 
ОК 01 – ОК 07 
ОК 09- ОК 11 

Производственная 
практика 

108 108 108 90  18   108 

 Промежуточная 
аттестация 

6       

 Всего:  373 343 322 196  54 6 72 108 

  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 
3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 
Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых 
и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 
помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные 
оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими 
требования международных стандартов. 

Перечень кабинетов: кабинет процессов приготовления, оформления и подготовки к 
презентации и реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

 
Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 
Рабочее место преподавателя. 
Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
(обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 
мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
Весы настольные электронные  
Конвекционная печь 
Микроволновая печь 
Подовая печь (для пиццы) 
Расстоечный шкаф 
Плита электрическая  
Шкаф холодильный  
Шкаф морозильный 
Шкаф шоковой заморозки  
Льдогенератор 
Фризер 
Тестораскаточная машина (настольная) 
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 
Тестомесильная машина (настольная) 
Миксер (погружной) 
Мясорубка 
Куттер или процессор кухонный 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 
Пресс для пиццы  
Лампа для карамели  
Аппарат для темперирования шоколада 
Газовая горелка (для карамелизации) 
Термометр инфрокрасный 
Термометр со щупом  
Овоскоп 
Машина для вакуумной упаковки 
Производственный стол с моечной ванной 
Производственный стол с деревянным покрытием 



Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 
Моечная ванна (двухсекционная) 
Стеллаж передвижной 
Оснащенные базы практик в соответствии с п. 6.1.2 ПООП по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 
 
Кондитерский цех организации питания: 
Весы настольные электронные  
Конвекционная печь 
Микроволновая печь 
Подовая печь (для пиццы) 
Расстоечный шкаф 
Плита электрическая  
Шкаф холодильный  
Шкаф морозильный 
Шкаф шоковой заморозки  
Тестораскаточная машина (настольная) 
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 
Тестомесильная машина (настольная) 
Миксер (погружной) 
Мясорубка 
Куттер  
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 
Пресс для пиццы  
Лампа для карамели  
Аппарат для темперирования шоколада 
Сифон 
Газовая горелка (для карамелизации) 
Термометр инфрокрасный 
Термометр со щупом  
Овоскоп 
Машина для вакуумной упаковки 
Производственный стол с моечной ванной 
Производственный стол с деревянным покрытием 
Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 
Моечная ванна (двухсекционная) 
Стеллаж передвижной 
 
3.2.1. Основные печатные издания 
1 Бурчакова И.Ю. 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: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, 
С.В. Ермилова. – Москва: Академия, 2021. – 384 с. 

2 Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья: учебник для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва: 
Академия, 2021. – 192 с. 

3 Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях: учебное 
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. - 180 с.  



4 Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учеб.для 
учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – Москва: Академия, 2020. – 336 с. 

5 Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 
сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – Москва : Академия, 2021. – 80 с. 

6 Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – Москва: 
Академия, 2021. – 320 с. 

7 Кащенко, В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное 
пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 
2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). 

8 Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва: 
Академия, 2021. – 240 с. 
 

3.2.2. Основные электронные издания 
1 Бочкарева, Н. А. Организация приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учебное пособие для СПО / Н. 
А. Бочкарева. — Саратов, Москва: Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 294 c. — 
ISBN 978-5-4488-0872-2, 978-5-4497-0633-1. — Текст: электронный // Электронный ресурс 
цифровой образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 
https://profspo.ru/books/97306 

2 Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое руководство: 
учебное пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 224 с. — ISBN 
978-5-8114-6384-8. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — 
URL: https://e.lanbook.com/book/147255  (дата обращения: 14.05.2023). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

3 Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение 
в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. 
Кочурова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст: 
электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 18.05.2023). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

4 Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий: учебное пособие для спо / Т. В. 
Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 156 с. — ISBN 
978-5-8114-6439-5. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — 
URL: https://e.lanbook.com/book/147352  (дата обращения: 14.05.2023). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 
 

 

 

 

 



Аннотация к рабочей программе  

профессионального модуля ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала  

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала» 
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

основной вид деятельности «Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 
применительно к различным контекстам 

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

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

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

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

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать 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 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 
1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 
ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 
подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 
ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

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

других категорий работников кухни на рабочем месте 
 



 
1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 
 

Владеть 
навыками  

разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецептур 
блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного 
персонала; 

осуществления текущего планирования деятельности подчиненного 
персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

организации и контроля качества выполнения работ по приготовлению 
блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 

обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других 
категорий работников кухни на рабочем месте 

Уметь контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации 
питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, 
кондитерских изделий, напитков; 

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

ресурсов; 
взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными 

подразделениями организации питания; 
разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 
составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 
планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу 

подчиненного персонала; 
составлять графики работы с учетом потребности организации питания; 
обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий 

работников кухни на рабочих местах; 
управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять 

мероприятия по мотивации и стимулированию персонала; 
предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой 

дисциплины; 
рассчитывать по принятой методике основные производственные 

показатели, стоимость готовой продукции; 
вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 
организовывать документооборот 

Знать нормативные правовые акты в области организации питания различных 
категорий потребителей; 

основные перспективы развития отрасли; 
современные тенденции в области организации питания для различных 

категорий потребителей; 
классификацию организаций питания; 
структуру организации питания; 
принципы организации процесса приготовления кулинарной и 

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



обслуживания; 
правила организации работы, функциональные обязанности и области 

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

методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей; 
виды, формы и методы мотивации персонала; 
способы и формы инструктирования персонала; 
методы контроля возможных хищений запасов; 
основные производственные показатели подразделения организации 

питания; 
правила первичного документооборота, учета и отчетности; 
формы документов, порядок их заполнения; 
программное обеспечение управления расходом продуктов и 

движением готовой продукции; 
правила составления калькуляции стоимости; 
правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, 

со склада и от поставщиков, ведения учета и составления товарных 
отчетов; 

процедуры и правила инвентаризации запасов 
 
 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
 
Всего часов _216_ 

в том числе в форме практической подготовки_194__ 
Из них на освоение МДК 06.01___102_ 

в том числе самостоятельная работа____37_  
практики, в том числе  учебная ____36__ 
                                       производственная ____72__ 
Промежуточная аттестация ___12__ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
2.1. Структура профессионального модуля  

Коды 
профессиональных 

и общих 
компетенций 

Наименования 
разделов 

профессионального 
модуля 

Всего, 
час. 

В
 т

.ч
. в

 ф
ор

ме
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и Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК Практики Всего В том числе 
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Учебная Производственная 

1 2 3 4 5 6  7 8 9 10 
ПК 6.1-ПК 6.5 
ОК 01 – ОК 07 
ОК 09- ОК 11 
  

Раздел 1 
Оперативное  
управление 
текущей 
деятельностью 
подчинённого 
персонала 

102 86 102 16 20 19 6   

ПК 6.1-ПК 6.5 
ОК 01 – ОК 07 
ОК 09- ОК 11 

Учебная практика 36 36 36 30  6  36  

ПК 6.1-ПК 6.5 
ОК 01 – ОК 07 
ОК 09- ОК 11 

Производственная 
практика 

72 72 72 60  12   72 

 Промежуточная 
аттестация 

6       

 Всего:  216 194 210 106 20 37 6 36 72 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 
3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 
Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых 
и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 
помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные 
оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими 
требования международных стандартов. 

Перечень кабинетов: кабинет организации и контроля текущей деятельности 
подчиненного персонала: 

− компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 
− «мышь») или ноутбуки (моноблоки); 
− локальная сеть с выходом в Интернет; 
− комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном); 
− программы по организации текущей деятельности подчиненного персонала; 
− программы по контролю текущей деятельности подчиненного персонала; 
− набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

 
3.2.1. Основные печатные издания 
1 Бурчакова И.Ю. 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: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, 
С.В. Ермилова. – Москва: Академия, 2021. – 384 с. 

2 Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья: учебник для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва: 
Академия, 2021. – 192 с. 

3 Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях: учебное 
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. - 180 с.  

4 Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учеб.для 
учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – Москва: Академия, 2020. – 336 с. 

5 Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 
сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – Москва : Академия, 2021. – 80 с. 

6 Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – Москва: 
Академия, 2021. – 320 с. 

7 Кащенко, В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное 
пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 
2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). 



8 Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва: 
Академия, 2021. – 240 с. 

9 Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 
Усов. – Москва: Академия, 2020. – 432 с. 
 

3.2.2. Основные электронные издания 
1 Кустова, И. А. Примеры материальных расчетов блюд общественного питания: 

учебное пособие для СПО / И. А. Кустова. — Саратов: Профобразование, 2021. — 207 c. — 
ISBN 978-5-4488-1249-1. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой 
образовательной среды СПО PROFобразование: [сайт]. — URL: 
https://www.iprbookshop.ru/106846  

2 Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания: учебник для спо / 
Т. Р. Любецкая. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 308 с. — ISBN 978-5-8114-5880-6. — 
Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/146631  (дата обращения: 14.04.2023). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

3 Рязанова, О. А. Термины и определения в области гигиены питания, однородных 
групп продовольственного сырья и пищевых продуктов растительного происхождения: 
учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, В. М. Позняковский; под общей 
редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 380 с. — ISBN 978-5-
8114-6499-9. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148030  (дата обращения: 14.04.2023). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

4 Термины и определения в индустрии питания. Словарь: учебно-справочное пособие 
для спо / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. — Санкт-
Петербург: Лань, 2020. — 244 с. — ISBN 978-5-8114-6456-2. — Текст: электронный // Лань: 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148013  (дата 
обращения: 14.05.2023). — Режим доступа: для авториз. пользователей.    
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Аннотация к рабочей программе  

профессионального модуля ПМ.07 Выполнение работ по профессии 16675 Повар  

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.07 Выполнение работ по профессии 16675 Повар» 
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

основной вид деятельности «Выполнение работ по профессии 16675 Повар» и 
соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 
применительно к различным контекстам 

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

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

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

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

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать 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 

 
1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  
 

Вид деятельности 
Код Наименование профессиональных компетенций 

ВД 1  
Приготовление и 
подготовка к 
реализации 
полуфабрикатов 
для блюд, 
кулинарных 
изделий 
разнообразного 
ассортимента 
 

ПК 1.1 Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента 

ПК 1.2 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 
исходные материалы для обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 

ПК 1.3 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика 



ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента для 
блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 
водного сырья 

ВД 2 
Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 
исходные материалы для приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное 
хранение бульонов, отваров разнообразного 
ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации супов разнообразного 
ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное 
хранение горячих соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 
разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 
кролика разнообразного ассортимента 

ВД 3  
Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации 
холодных блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента  

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 
исходные материалы для приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное 
хранение холодных соусов, заправок разнообразного 
ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации салатов разнообразного 
ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации бутербродов, канапе, 
холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации холодных блюд из мяса, 



домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 
ВД 4  
Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации 
холодных и 
горячих сладких 
блюд, десертов, 
напитков 
разнообразного 
ассортимента 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 
исходные материалы для приготовления холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации холодных сладких блюд, 
десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации горячих сладких блюд, 
десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации холодных напитков 
разнообразного ассортимента 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации горячих напитков 
разнообразного ассортимента 

ВД 5  
Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий 
разнообразного 
ассортимента 

ПК 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, 
инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к 
работе в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к 
использованию отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, 
подготовку к реализации хлебобулочных изделий и 
хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, 
подготовку к реализации мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, 
подготовку к реализации пирожных и тортов 
разнообразного ассортимента 

ВД 7 Выполнение 
работ по профессии 
16675 Повар 

ДПК7.1 Готовить блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, 
бобовых и макаронных изделий, яиц, творога 

ДПК7.2 Готовить супы и соусы простой и средней сложности 
приготовления 

ДПК7.3 Готовить блюда простой и средней сложности 
приготовления из рыбы, мяса и домашней птицы 

 
1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 
 

Владеть 
навыками  

подготовки, уборки рабочего места; 
подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки традиционных видов 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на 
вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика, готовых  полуфабрикатов разнообразного 
ассортимента; 



приготовления, творческого оформления бульонов, супов, горячих 
соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 
сыра, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 
птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 

приготовления, творческого оформления холодных соусов, заправок, 
салатов, бутербродов, канапе, холодных закусок, холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья, холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

приготовления, творческого оформления холодных сладких блюд, 
десертов, горячих сладких блюд, десертов, холодных и горячих напитков 
кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

приготовления отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 

 изготовления, творческого оформления хлебобулочных изделий, 
хлеба, мучных кондитерских изделий, пирожных и тортов 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
    ведения расчетов с потребителями.  

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 

распознавать недоброкачественные продукты; 
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи блюд, комбинировать различные 
методы обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья 
с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального 
использования, обеспечения безопасности, приготовления 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 
филитировании, править кухонные ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 
рационального использования сырья и продуктов, подготовки и 
адекватного применения пряностей и приправ; 
        проверять качество готовых полуфабрикатов, осуществлять 
упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных 
пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, 
соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять 
ротацию  сырья, продуктов;  

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ; 

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 
требованиями; 

 своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих, холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок, холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента  разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 
  оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 



готовой продукции; 
Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе 
системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы 
ХАССП); 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 
ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам 
хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, 
соусов, горячих блюд, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, холодных и горячих 
напитков, хлебобулочных изделий, хлеба, мучных кондитерских 
изделий, пирожных и тортов разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 
ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок  

 
 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
 
Всего часов _150_ 

в том числе в форме практической подготовки_144__ 
в том числе самостоятельная работа____24_  

практики, в том числе  учебная ___72_____ 
                                        производственная ____72__ 
Промежуточная аттестация ___6__ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
2.1. Структура профессионального модуля  

Коды 
профессиональных 

и общих 
компетенций 

Наименования 
разделов 

профессионального 
модуля 

Всего, 
час. 
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. в

 ф
ор
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 п
од
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и Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК Практики Всего В том числе 

Л
аб

ор
ат

ор
ны

х 
 

и 
пр

ак
ти

че
ск

их
 

за
ня

ти
й 

К
ур

со
вы

х 
ра

бо
т 

(п
ро

ек
то

в 

С
ам

ос
то

ят
ел

ьн
ая

 
ра

бо
та

 

П
ро

ме
ж

ут
оч

на
я 

ат
те

ст
ац

ия
 

Учебная Производственная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 
ПК1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6  
ПК 4.1-4.5 
ПК5.1-ПК5.5   
ДПК 7.1-7.3 
ОК 01 – ОК 07 
ОК 09- ОК 10 

Учебная практика 72 72 72 60  12  72  

ПК1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6  
ПК 4.1-4.5 
ПК5.1-ПК5.5   
ДПК 7.1-7.3 
ОК 01 – ОК 07 
ОК 09- ОК 10 

Производственная 
практика 

72 72 72 60  12   72 

 Промежуточная 
аттестация 

6       

 Всего:  150 144 144 120  24 6 72 72 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 
3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 
Реализация программы модуля предполагает прохождение учебной и 

производственной практики в Учебной кухне ресторана, Учебном кондитерском цехе, Кухне 
организации питания, Кондитерском цехе организации питания. 

Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены 
следующие специальные помещения: 

Учебная кухня ресторана 
Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 
Рабочее место преподавателя. 
Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, 

шкаф для столовой посуды). 
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы).  
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
Весы настольные электронные;  
Пароконвектомат;   
Конвекционная печь или жарочный шкаф; 
Микроволновая печь; 
Расстоечный шкаф; 
Плита электрическая;   
Фритюрница;   
Электрогриль (жарочная поверхность); 
Шкаф холодильный;   
Шкаф морозильный; 
Шкаф шоковой заморозки; 
Льдогенератор;   
Тестораскаточная машина; 
Планетарный миксер; 
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
Мясорубка; 
Овощерезка или процессор кухонный; 
Слайсер;   
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 
Миксер для коктейлей; 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
Машина для вакуумной упаковки;   
Кофемашина с капучинатором; 
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 
Кофемолка; 
Газовая горелка (для карамелизации); 
Набор инструментов для карвинга; 
Овоскоп; 
Нитраттестер; 
Машина посудомоечная; 
Стол производственный с моечной ванной; 
Стеллаж передвижной; 
Моечная ванна двухсекционная. 
 
 



Лаборатория: 
«Учебный кондитерский цех» 
Рабочее место преподавателя. 
Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
(обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 
мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
Весы настольные электронные  
Конвекционная печь 
Микроволновая печь 
Подовая печь (для пиццы) 
Расстоечный шкаф 
Плита электрическая  
Шкаф холодильный  
Шкаф морозильный 
Шкаф шоковой заморозки  
Льдогенератор 
Фризер 
Тестораскаточная машина (настольная) 
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 
Тестомесильная машина (настольная) 
Миксер (погружной) 
Мясорубка 
Куттер или процессор кухонный 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 
Пресс для пиццы  
Лампа для карамели  
Аппарат для темперирования шоколада 
Газовая горелка (для карамелизации) 
Термометр инфрокрасный 
Термометр со щупом  
Овоскоп 
Машина для вакуумной упаковки 
Производственный стол с моечной ванной 
Производственный стол с деревянным покрытием 
Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 
Моечная ванна (двухсекционная) 
Стеллаж передвижной 
 
Оснащенные базы практик в соответствии с п. 6.1.2 ПООП по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 
Кухня организации питания: 
Весы настольные электронные;  
Пароконвектомат;   
Конвекционная печь или жар; 
Микроволновая печь; 
Расстоечный шкаф; 
Плита электрическая;   
Фритюрница;   
Электрогриль (жарочная поверхность); 
Шкаф холодильный;   



Шкаф морозильный; 
Шкаф шоковой заморозки; 
Льдогенератор;   
Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 
Тестораскаточная машина; 
Планетарный миксер; 
Диспенсер для подогрева тарелок; 
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
Мясорубка; 
Овощерезка; 
Процессор кухонный; 
Слайсер;   
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 
Миксер для коктейлей; 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
Машина для вакуумной упаковки;   
Кофемашина с капучинатором; 
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 
Кофемолка; 
Лампа для карамели;   
Аппарат для темперирования шоколада; 
Сифон; 
Газовая горелка (для карамелизации); 
Машина посудомоечная; 
Стол производственный с моечной ванной; 
Стеллаж передвижной; 
Моечная ванна двухсекционная. 
 
Кондитерский цех организации питания: 
Весы настольные электронные  
Конвекционная печь 
Микроволновая печь 
Подовая печь (для пиццы) 
Расстоечный шкаф 
Плита электрическая  
Шкаф холодильный  
Шкаф морозильный 
Шкаф шоковой заморозки  
Тестораскаточная машина (настольная) 
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 
Тестомесильная машина (настольная) 
Миксер (погружной) 
Мясорубка 
Куттер  
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 
Пресс для пиццы  
Лампа для карамели  
Аппарат для темперирования шоколада 
Сифон 
Газовая горелка (для карамелизации) 
Термометр инфрокрасный 
Термометр со щупом  



Овоскоп 
Машина для вакуумной упаковки 
Производственный стол с моечной ванной 
Производственный стол с деревянным покрытием 
Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 
Моечная ванна (двухсекционная) 
Стеллаж передвижной 
 
3.2.1. Основные печатные издания 
1 ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015-

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 
2 ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 

2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 
3ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 
4 ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5 ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 
2014.- III, 12 с. 

6 ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 
оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7 ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 
продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 
содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

8 ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 
сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 
2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

9 СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 
хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

10 СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 
(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 
Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758 . 

11 Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 
защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

12 Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 
13 Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 
В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2020.- 544с. 

14 Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья: учебник для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., 
стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2020. – 192 с. 

15 Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2020. – 320 с  
 

3.2.2. Основные электронные издания 



1 Иванова, Е. Е.  Технология морепродуктов: учебное пособие для среднего 
профессионального образования / Е. Е. Иванова, Г. И. Касьянов, С. П. Запорожская. — 2-е 
изд., испр. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 208 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-09389-6. — Текст: электронный // Образовательная 
платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/492647 

2 Технологии пищевых производств. Сушка сырья: учебное пособие для среднего 
профессионального образования / Г. И. Касьянов, Г. В. Семенов, В. А. Грицких, Т. Л. 
Троянова. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 116 с. — 
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-14040-8. — Текст: электронный // 
Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/492443 

3 Антипова, Л. В.  Технология обработки сырья: мясо, молоко, рыба, овощи: учебное 
пособие для среднего профессионального образования / Л. В. Антипова, О. П. Дворянинова; 
под научной редакцией Л. В. Антиповой. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: 
Издательство Юрайт, 2022. — 204 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-
534-13610-4. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/493941 

4 Ким, И. Н.  Технология рыбы и рыбных продуктов. Санитарная обработка: учебное 
пособие для среднего профессионального образования / И. Н. Ким, Т. И. Ткаченко, Е. А. 
Солодова; под общей редакцией И. Н. Кима. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва: 
Издательство Юрайт, 2022. — 217 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-
534-08729-1. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/491732 

5 Чижикова, О. Г.  Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий: учебник 
для среднего профессионального образования / О. Г. Чижикова, Л. О. Коршенко. — 2-е изд., 
испр. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 178 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-07614-1. — Текст: электронный // Образовательная 
платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/491476 
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