
АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ.02 «История» 

Специальность: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (базовая подготовка) 

Разработчик: Багнюк В.Е. 

 

           Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по специальности  43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

Дисциплина «История» входит в блок цикла ОГСЭ «Общие гуманитарные и 

социально-экономические дисциплины». Направлена на формирование 

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 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 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

 

Основная цель изучения учебной дисциплины «История»: 

 формирование представлений об особенностях развития современной России на 

основе осмысления важнейших событий и проблем российской и мировой истории 

последней четверти XX – начала XXI вв.;  

Основные задачи изучения дисциплины «История»: 

 рассмотреть основные этапы развития России на протяжении последних десятилетий 

XX – начала XXI вв.; 

 показать направления взаимовлияния важнейших мировых событий и процессов на 

развитие современной России; 

 сформировать целостное представление о месте и роли современной России в мире; 

 показать целесообразность учета исторического опыта последней четверти XX века в 

современном социально-экономическом, политическом и культурном развитии 

России. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 ориентироваться в современной экономической, политической, культурной ситуации 

в России и мире; 

 выявлять взаимосвязь отечественных, региональных, мировых социально-

экономических, политических и культурных проблем. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 основные направления ключевых регионов мира на рубеже веков (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 государств и регионов мира; 

 назначение ООН, НАТО, ЕС и других  организаций и основные направления их 

деятельности; 

 о роли науки, культуры и религии в сохранении и укреплении национальных и 

государственных традиций; 



 содержание и назначение важнейших нормативных правовых и законодательных 

актов мирового и регионального значения. 

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальная учебная нагрузка обучающегося 38 часов, в том числе: 

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 34 часов; 

самостоятельная работа обучающегося 4 часа 

Форма промежуточной аттестации. Дифференцированный зачет. 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ.03 «ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК 

В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

Специальность: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (базовая подготовка) 

Разработчик: Гусарова М.Н. 

            Рабочая программа учебной дисциплины  является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена основной профессиональной образовательной 

программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Учебная дисциплина «Иностранный язык в профессиональной деятельности» 

относится к общему гуманитарному и социально-экономическому циклу основной 

профессиональной образовательной программы и направлена на формирование ОК 2-10. 

Код  ОК: ОК 2, ОК 3, ОК 5, ОК 9, ОК 10 

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 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

Умения: 

- понимать тексты на профессиональные темы; 

- участвовать в диалогах на профессиональные темы; 

- строить высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; 

- обосновывать и объяснять свои профессиональные действия; 

- писать связные сообщения на профессиональные темы. 

Знания: 

- правила построения предложений на профессиональные темы; 

- лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; 

- особенности произношения профессиональных терминов 

- правила чтения текстов профессиональной направленности. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

– общаться (устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные 

и повседневные темы; 

– переводить (со словарем) иностранные тексты профессиональной 

направленности; 

– самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять 

словарный запас; 

В результате изучения учебной дисциплины «Иностранный язык» обучающийся 

должен знать: 

– лексический (1200-1400 лексических единиц) и грамматический минимум 

необходимый для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов 

профессиональной направленности. 

Содержание программы учебной дисциплины «Иностранный язык» направлено на 

достижение следующих целей: 

– ознакомление студентов с основными понятиями, принципами и основами 

технологий пищевых производств; особенностями поварского  и кондитерского дела 



– изучение физико-химических и биохимических закономерностей процессов 

пищевых производств в  поварском и кондитерском деле 

– ознакомление студентов с организацией и ведением  процессов поварского  

и кондитерского дела, производства продукции общественного питания. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальная учебная нагрузка обучающихся – 162 часа,  

в том числе: 

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающихся (практические занятия) - 

162 часа. 

 

Форма промежуточной аттестации. Дифференцированный зачет. 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ.04 «ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА» 

Специальность: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (базовая подготовка) 

Разработчик: Моторина Е.Л.   

 

Рабочая программа учебной дисциплины «Физическая культура» является частью 

программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело (базовая подготовка) 

Дисциплина «Физическая культура» входит в обязательную часть общего 

гуманитарного и социально-экономического цикла ППССЗ. Направлена на формирование 

ОК 8 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

В соответствии с ФГОС СПО для в результате освоения дисциплины обучающийся 

должен уметь: 

 использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, 

достижения жизненных и профессиональных целей. 

В результате освоения дисциплины учащийся должен знать: 

 о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном 

развитии человека; 

 основы здорового образа жизни. 

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальная учебная нагрузка обучающегося  162 часа, в том числе:     

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося (практические занятия) 

162 часа, 

  

Форма промежуточной аттестации. Зачет. 



 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ.05 «Психология общения» 

 

Специальность: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (базовая подготовка) 

Разработчик: Рыжков Е.А. 

 

      Рабочая программа учебной дисциплины «Психология общения» является частью 

программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 43.02.15 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

     Дисциплина «Психология общения» является  обязательной частью программы ППССЗ   

в  соответствии с ФГОС СПО, входит в обязательный блок  общего гуманитарного и 

социально-экономического цикла образовательной программы профессиональной 

подготовки для специальности  и направлена на формирование общих компетенций:  

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 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

 

Задачи: 
− ознакомить студентов с развитием представлений о предмете психологии общения; 

− рассмотреть психологическую структуру общения; 

−  повысить компетентность будущих специалистов технического профиля в области 

понимания, прогнозирования и управления социальными процессами; 

− выработать навыки применения знаний психологических закономерностей 

общения для разрешения профессиональных и личностных ситуаций, 

предотвращения конфликтов. 

− формировать навыки в соблюдении этических норм делового общения. 

− научить приемам саморегуляции поведения в процессе межличностного 

взаимодействия. 

      В результате изучения обязательной  части общего гуманитарного и социально-

экономического цикла обучающийся в ходе освоения профессиональной 

дисциплины должен: 

знать: 

- предмет, содержание и задачи психологии  общения; 

-индивидуально-психологические особенности людей: темперамент, характер и 

способности; 

- основные теории личности в   психологии (З.Фрейд, К.Г. Юнг, бихевиоризм); 

 - мотивы и потребности руководства, партнёров и коллег; 

             -виды  эмоций, приемы саморегуляции поведения в       процессе          

              межличностного общения; 

-цели, функции, виды и уровни общения; 

- специфику делового и межличностного общения; 

- структуру коммуникативного процесса; 

- виды манипуляций в общении; 

- взаимосвязь установок и направленности личности и общения; 

-взаимосвязь общения и деятельности; 

- роли и ролевые ожидания в общении; 

-виды социальных взаимодействий; 



- механизмы взаимопонимания в общении; 

- техники и приемы общения, правила слушания, ведения беседы, убеждения; 

- источники, причины, виды и способы разрешения конфликтов; 

- этические принципы общения  и деловой этикет; 

уметь: 

-разбираться в индивидуально-психологических особенностях людей: темпераментах, 

характерах и способностях; 

- понимать мотивы и потребности руководства, партнёров и коллег; 

             -понимать виды  эмоций, использовать приемы саморегуляции поведения в        

              процессе     межличностного общения; 

- логически верно, аргументировано и ясно излагать мысли; 

- различать приемы формального и неформального общения; 

- конструктивно критиковать, эмпатично слушать; 

- реализовывать ролевое поведение в деловом общении; 

- применять техники и приемы эффективного общения в профессиональной 

деятельности; 

- понимать причины, виды и способы разрешения конфликтов; 

- использовать этические принципы общения  и деловой этикет; 

владеть: 

- культурой мышления; 

- приемами, позволяющими увеличить объем запоминаемой информации; 

- приемами, способами, развивающими общение; 

- приемами организации взаимодействия в общении. 

 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося - 38 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 34 часов, из них 

практические занятия – 10 часов; 

самостоятельной работы обучающегося  4 часа. 

 

Форма промежуточной аттестации. Дифференцированный  зачет.  



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ЕН.1 «Экологические основы природопользования» 

Специальность: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (базовая подготовка) 

Разработчик: Коротышева Л.Б. 

 

Рабочая программа учебной дисциплины «Экологические основы 

природопользования» является вариативной частью программы подготовки специалистов 

среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности СПО 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело (базовая подготовка). 

 Дисциплина «Экологические основы природопользования» входит в блок 

цикла ЕН Математические и общие естественнонаучные дисциплины и направлена на 

формирование ОК2-7,11, ПК6.3,6.4. 

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 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- пользоваться необходимой справочной и учебной литературой; 

- прогнозировать последствия природопользования; 

- анализировать и прогнозировать экологические последствия различных 

видов деятельности;  

- соблюдать регламенты по экологической безопасности в профессиональной 

деятельности. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- особенности взаимодействия общества и природы, основные источники 

техногенного воздействия на окружающую среду;  

- об условиях устойчивого развития экосистем и возможных причинах 

возникновения экологического кризиса;  

- принципы и методы рационального природопользования;  

- основные источники техногенного воздействия на окружающую среду;  

- принципы размещения производств различного типа;  

- основные группы отходов, их источники и масштабы образования;  

- основные способы предотвращения и улавливания промышленных отходов, 

методы очистки, правила и порядок переработки, обезвреживания и захоронения 

промышленных отходов;  



- методы экологического регулирования;  

- понятие и принципы мониторинга окружающей среды;  

- правовые и социальные вопросы природопользования и экологической 

безопасности;  

- принципы и правила международного сотрудничества в области 

природопользования и охраны окружающей среды;  

- природоресурсный потенциал Российской Федерации;  

- охраняемые природные территории;  

- принципы производственного экологического контроля;  

- условия устойчивого состояния экосистем. 

 

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальная учебная нагрузка обучающегося 38 часов, в том числе: 

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 34 часа, из них 

практические занятия – 6 часов; 

самостоятельная работа обучающегося 4 часа. 

Форма промежуточной аттестации. 

Дифференцированный зачет. 

 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ЕН.2 «ХИМИЯ» 

 

Специальность: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (базовая подготовка) 

Разработчик: Бурова Т.Е. 

 

Учебная дисциплина входит в математический и общий естественнонаучный цикл 

дисциплин, обязательной части профессионального цикла. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен общие и 

профессиональные  компетенции: 

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 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

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 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

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 4.6. 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. 

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 обслуживания. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 



- применять основные законы химии для решения задач в области 

профессиональной деятельности; 

- использовать свойства органических веществ, дисперсных и коллоидных систем 

для оптимизации технологического процесса; 

- описывать уравнениями химических реакций процессы, лежащие в основе 

производства продовольственных продуктов; 

- проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакции; 

- использовать лабораторную посуду и оборудование; 

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

- проводить качественные реакции на неорганические вещества и ионы, отдельные 

классы органических соединений; 

- выполнять количественные расчеты состава вещества по результатам измерений; 

- соблюдать правила техники безопасности при работе в химической лаборатории; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные понятия и законы химии; 

- теоретические основы органической, физической, коллоидной химии; 

- понятие химической кинетики и катализа; 

- классификацию химических реакций и закономерности их протекания; обратимые 

и необратимые химические реакции, химическое равновесие, смещение химического 

равновесия под действием различных факторов; 

- окислительно-восстановительные реакции, реакции ионного обмена; 

- гидролиз солей, диссоциацию электролитов в водных растворах, понятие о 

сильных и слабых электролитах; 

- тепловой эффект химических реакций, термохимические уравнения; 

- 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 

Количество часов на освоение программы дисциплины. 

Максимальная учебная нагрузка обучающегося 142 часа, в том числе: 

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 120 часов, из них 50 

часов лабораторных занятий; 

самостоятельная работа обучающегося 22 часа. 

Форма промежуточной аттестации. Дифференцированный зачет. 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

                ОП.2 «МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯИ ГИГИЕНА 

                    В ОРГАНИЗАЦИЯХ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ» 

Специальность: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (базовая подготовка) 

Разработчик: Селифонтова Анна  Сергеевна, Савостина Татьяна Викторовна  

 

Учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл и является 

вариативной частью. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен освоить общие 

компетенции: 

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. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен освоить 

профессиональные компетенции: 

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. 

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

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного 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, 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, видов и форм обслуживания. 

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 бутербродов, 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. 

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 сладких блюд, 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 сладких блюд, 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 

сладких блюд, десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных 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 обслуживания. 

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. 

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. 

         В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 использовать лабораторное оборудование; 

 определять основные группы микроорганизмов; 

 проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным 

результатам; 

 соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях предприятий 

общественного питания; 

 производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

 осуществлять микробиологический контроль организаций общественного 

питания;  

 проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов; 

 рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

 составлять рационы питания. 
      В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 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; 

 возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом 

производстве, условия их развития; 

 методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 



 схему микробиологического контроля; 

 санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, 

инвентарю, одежде; 

 правила личной гигиены организаций общественного питания; 

 роль пищи для организма человека; 

 основные процессы обмена веществ в организме; 

 суточный расход энергии; 

 состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую      ценность 

различных продуктов питания; 

 роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и 

воды в структуре питания; 

 физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 

 усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 

 понятие рациона питания; 

 суточную норму потребности человека в питательных веществах; 

 нормы и принципы рационального сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

 назначение лечебного и лечебно-профилактического питания; 

 методики составления рационов питания. 

Количество часов на освоение программы дисциплины. 

Максимальная учебная нагрузка обучающегося 115 часов, в том числе: 

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 93 часа, из них 26 часов 

практических занятий; 

самостоятельная работа обучающегося 14 часов и консультации – 2 часа.  

Форма промежуточной аттестации. 

Экзамен 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.6 «БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

Специальность: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (базовая подготовка) 

Разработчик: Фертова Наталья Сергеевна 

 

Учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл и является 

обязательной частью. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен освоить общие 

компетенции: 

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 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 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 том числе 

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 труда, соблюдать 

сроки ее заполнения и условия хранения. 

         В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 системы управления охраной труда в организации; 

 законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные 

нормативные требования по охране 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.           

Количество часов на освоение программы дисциплины. 

Максимальная учебная нагрузка обучающегося 68  часов, в том числе: 

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 68 часов, из них 22 часа 

практических занятий. 

Форма промежуточной аттестации. 
Дифференцированный зачет  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



     АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.8 «ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО 

МЕСТА» 

Специальность: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (базовая подготовка) 

Разработчик: Аболецкая Лидия Владимировна  

 

Учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл и является 

вариативной частью. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен освоить общие 

компетенции: 

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. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен освоить 

профессиональные компетенции: 

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. 

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

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного 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, 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, видов и форм обслуживания. 

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, заправокс 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 бутербродов, 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 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 сладких блюд, 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 сладких блюд, 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 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 обслуживания. 



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 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала. 

         В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 определять вид технологического оборудования в организациях 

общественного питания, эксплуатировать его по назначению; 

 соблюдать правила техники безопасности при работе на технологическом 

оборудовании; 

 анализировать эффективность организации технологических процессов в 

цехах и на рабочих местах; 

 уметь подбирать оборудование для технологического процесса в цехах и на 

рабочих местах. 

          В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 классификацию оборудования, назначение, устройство, принцип действия, 

правила безопасной эксплуатации технологического оборудования; 

 новейшие достижения научно – технического прогресса в отрасли; 

 назначение и размещение производственных цехов, и организацию рабочих 

мест в производственных цехах. 

 

 

Количество часов на освоение программы дисциплины. 

Максимальная учебная нагрузка обучающегося 46 часов, в том числе: 

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 38 часов, из них 10 часов 

практических занятий; 

самостоятельная работа обучающегося 8 часов.  

Форма промежуточной аттестации. 

Дифференцированный зачет  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.07 ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ПРОФЕССИИ «ПОВАР» 

Специальность: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (базовая подготовка) 

Разработчики: Гроза Мария Михайловна, Леленкова Елена Николаевна,   

                           Селифонтова Анна Сергеевна 

 

Профессиональный модуль  входит в профессиональный цикл и является основной 

частью. 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

общие компетенции: 

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. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

профессиональные компетенции: 

ПК 7.1.  Организовывать подготовку овощей, грибов и приготовление простых и 

основных полуфабрикатов. 

ПК 7.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление простых и основных 

полуфабрикатов. 

ПК 7.3.Организовывать подготовку мяса и приготовление простых и основных  

полуфабрикатов. 

ПК 7.4. Организовывать подготовку птицы  и приготовление простых и основных 

полуфабрикатов. 

ПК 7.5.Организовывать  процесс  приготовления и приготовление основных супов. 

ПК 7.6.Организовывать процесс  приготовления  и приготовление основных горячих 

и холодных соусов. 

ПК 7.7. Организовывать процесс приготовления и приготовление простых и 

основных блюд и гарниров  из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий. 

ПК 7.8. Организовывать процесс приготовления и приготовление простых и 

основных блюд из рыбы. 



ПК 7.9.Организовывать процесс приготовления и приготовление простых и 

основных блюд из мяса, мясных субпродуктов. 

ПК 7.10. Организовывать процесс приготовления и приготовление простых и 

основных блюд из птицы. 

 ПК 7.11. Организовывать процесс приготовления и приготовление простых и 

основных блюд из яиц и творога. 

ПК 7.12. Организовывать процесс приготовления и приготовление простых и 

основных холодных блюд и закусок.  

ПК 7.13. Организовывать процесс приготовления и приготовление простых и 

основных десертов и напитков.   

ПК 7.14. Организовывать процесс приготовления и приготовление простых и 

основных хлебобулочных и кондитерских изделий.  

ПК 7.15.Осуществлять выбор по кулинарному использованию продовольственных 

товаров.  

ПК 7.16. Организовывать и проводить оценку качества продовольственных товаров 

ПК 7.17.Идентифицировать продовольственные товары по ассортиментной 

принадлежности и товарному сорту. 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен иметь 

практический опыт: 

 разработки ассортимента полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы,  для 

простых и основных блюд; 

 обработки и нарезки овощей, грибов для простых и основных блюд; 

 расчета массы овощей,  грибов, рыбы, мяса, птицы для полуфабрикатов;      

 организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы,   птицы и 

приготовления полуфабрикатов  для простых и основных блюд; 

 оценки  качества подготовленного сырья и полуфабрикатов для простых и 

основных блюд; 

 расчета количества сырья, определения количества порций при 

приготовлении блюд простой и основной кулинарной продукции с учетом 

сезона, вида, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

 приготовления основных супов, соусов;  

 приготовления простых и основных блюд из овощей и грибов; 

 приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий; 

 приготовления простых и основных блюд из рыбы; 

 приготовления простых и основных блюд  из мяса и птицы; 

 приготовления простых и основных блюд из яиц,  творога; 

 приготовления простых и основных холодных  блюд и закусок; 

 приготовления основных сладких блюд и напитков; 

 приготовления простых и основных хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий. 
В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен уметь: 

 органолептически оценивать качество продуктов и  полуфабрикатов из 

овощей, грибов, мяса, рыбы, птицы; 

 принимать решения по организации процессов  подготовки и приготовления 

полуфабрикатов ; 

 соблюдать условия хранения полуфабрикатов в охлажденном и 

замороженном виде; 

 проводить расчеты по формулам; 

 выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для 

простых и основных блюд; при приготовлении простой и основной горячей 

кулинарной  продукции; 



 соблюдать технологический процесс   приготовления полуфабрикатов для 

простых и основных блюд; 

 определять необходимое количество и применять приправы, маринады и 

панировки при приготовлении основных полуфабрикатов; 

 обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании и 

размораживании полуфабрикатов для простых и основных блюд; 

 использовать различные технологические процессы приготовления простых 

и основных блюд и гарниров  из овощей и грибов, круп, макаронных 

изделий; основных супов и соусов, простых и основных блюд из рыбы и 

нерыбных продуктов моря; простых и основных блюд  из мяса; простых и 

основных блюд  из яиц, творога и сыра; простых и основных  холодных 

закусок и блюд; простых и основных десертов и напитков; простых и 

основных хлебобулочных и кондитерских изделий; 

 определять  органолептическим способом правильность приготовления блюд  

и их готовность для подачи; 

 сервировать и оформлять блюда с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

 обеспечивать правильный температурный и временной режим при хранении 

блюд, предназначенных для последующего использования; 

 распознавать ассортимент; 

 проводить органолептическую оценку качества пищевых продуктов; 

 работать со стандартами и другими нормативными документами на пищевые 

продукты; 

 диагностировать дефекты. 
В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен знать: 

 ассортимент полуфабрикатов из традиционных видов овощей,  грибов, мяса, 

рыбы, птицы; 

 виды традиционных овощей и требования к их качеству для приготовления 

простых и основных блюд; 

 виды рыб и требования к их качеству для приготовления простых и 

основных блюд; 

 основные характеристики, пищевую ценность и требования к качеству 

четвертин говядины, полутуш телятины, баранины, свинины, тушек 

домашней птицы; 

 требования к качеству обработанных традиционных видов овощей, грибов, 

предназначенных для различных видов нарезки и формовки; 

 виды и способы нарезки и формовки традиционных видов овощей и грибов; 

 способы минимизации отходов по нарезке и обработке традиционных видов 

овощей и грибов; 

 правила использования и эксплуатации необходимого производственного 

инвентаря и технологического оборудования при нарезке и формовке 

традиционных видов овощей  и грибов с учетом требований техники 

безопасности; 

 технику нарезки корнеплодов, клубнеплодов, капустных овощей, 

луковичных овощей, томатных, тыквенных овощей; технику формовки и  

подготовки их для фарширования; 

 основные характеристики, требования к качеству и пищевую ценность 

различных видов рыб, мяса, птицы; 

 правила хранения полуфабрикатов в охлажденном и замороженном виде; 

 примерные нормы выхода и требования к качеству  готовых простых и 

основных полуфабрикатов; 

 технологический процесс приготовления простых и основных 

полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы; 



 правила использования и эксплуатации необходимого производственного 

инвентаря и технологического оборудования для приготовления простых и 

основных полуфабрикатов из рыбы, нерыбных продуктов моря, мяса, птицы, 

дичи с учетом требований техники безопасности; 

 способы минимизации отходов при приготовлении простых и основных 

полуфабрикатов; 

 технологию приготовления маринадов для основных полуфабрикатов; 

 основные критерии оценки качества подготовленных простых и основных 

полуфабрикатов; 

 правила охлаждения и замораживания подготовленных простых и основных  

полуфабрикатов; 

 требования к безопасности хранения простых и основных полуфабрикатов в 

охлажденном и замороженном виде; 

 ассортимент простых и основных блюд и гарниров  из овощей и грибов, 

круп, макаронных изделий; основных супов и соусов, простых и основных 

блюд из рыбы; простых и основных блюд  из мяса; простых и основных 

блюд  из яиц, творога; простых и основных  холодных закусок и блюд; 

простых и основных десертов и напитков; простых и основных 

хлебобулочных и кондитерских изделий; 

 требования к качеству готовых блюд; 

 технологический процесс  приготовления простых и основных блюд и 

гарниров  из овощей и грибов, круп, макаронных изделий; основных супов и 

соусов, простых и основных блюд из рыбы; простых и основных блюд  из 

мяса; простых и основных блюд  из яиц, творога; простых и основных  

холодных закусок и блюд; простых и основных десертов и напитков; 

простых и основных хлебобулочных и кондитерских изделий; 

 температурный и санитарный режимы приготовления блюд; 

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря, 

используемые при приготовлении простых и основных блюд, правила их 

эксплуатации с учетом требований техники безопасности; 

 органолептические способы определения степени готовности и качества 

приготовленной простой и основной кулинарной продукции; 

 варианты оформления простых и основных, холодных и горячих блюд и 

гарниров;  

 требования к безопасности хранения приготовленных блюд;     

 классификацию и ассортимент; 

 товароведные характеристики пищевых продуктов; 

 оценку качества продуктов; 

 упаковку, маркировку, факторы, обеспечивающие и сохраняющие качество.  

Количество часов на освоение программы профессионального модуля. 

           Максимальная учебная нагрузка обучающегося 891 час, в том числе: 

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 279 часов, из них 153 часа             

лабораторных и практических занятий; 

самостоятельная работа обучающегося 52 часа и консультации 2 часа;  

учебная  практика – 72 часа; 

производственная практика – 468 часов. 

Форма промежуточной аттестации. 

Квалификационный экзамен. 

 

 

 

 


