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1. Общие положения 

1.1. Программа подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) 
для реализации специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 Программа подготовки специалистов среднего звена специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело реализуется ГАПОУ «НГТК» на базе 
основного общего образования. 

ППССЗ представляет собой систему документов, разработанную и 
утвержденную ГАПОУ «НГТК» с учетом требований регионального рынка 
труда на основе Федерального государственного образовательного стандарта 
среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

ППССЗ регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, 
условия и технологии реализации образовательного процесса, оценку качества 
подготовки выпускника по данной специальности и включает: учебный план, 
рабочие программы учебных дисциплин (модулей) а также программы учебной 
и производственной практик, календарный учебный график и методические 
материалы, обеспечивающие реализацию соответствующей образовательной 
технологии и качество подготовки обучающихся. 

 
1.2. Нормативные документы для реализации ППССЗ специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
 
Настоящий  учебный  план    программы подготовки специалистов 

среднего звена  разработан на основе следующих документов: 
− Федерального закона от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации»; 
− Приказа Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 
деятельности по образовательным программам среднего профессионального 
образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 
Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200) (далее – Порядок 
организации образовательной деятельности); 

− Приказа Минобрнауки России 9 декабря 2016 года №  1565 «Об 
утверждении федерального государственного образовательного стандарта 
среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское 
и кондитерское дело (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 
Федерации  20 декабря 2016 года, регистрационный № 44828); 

− Приказа Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об 
утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные 
профессиональные образовательные программы среднего профессионального 



 
5 

 
 

образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 
Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 28785);  

− Профессионального стандарта 33.011 Повар (утвержден  приказом 
Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 
08.09.2015 г. № 610н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской 
Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023); 4-й и 5-й уровни 
квалификации;  

− Профессионального стандарта 33.010 Кондитер (утвержден  приказом 
Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 
07.09.2015 г. № 597н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской 
Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940); 4-й и 5-й уровни 
квалификации;  

− Профессионального стандарта 33.014 Пекарь (утвержден  приказом 
Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 
01.12.2015 г. № 914н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской 
Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 40270); 4-й и 5-й уровни 
квалификации. 

− Примерной основной образовательной программы по специальности 
среднего профессионального образования  43.02.15 Поварское и кондитерское 
дело; 

− Приказа Минобрнауки России от 29.10.2013 № 1199 «Об 
утверждении перечней профессий и специальностей среднего 
профессионального образования» (в редакции Приказов Минобрнауки России 
от 14.05.2014г. №518, от 18.11.2015г. № 1350, от 25.11.2016г. № 1477); 

− Письма Минобрнауки России от 17.03.2015г. № 06-259 
«Рекомендации по организации получения среднего общего образования в 
пределах освоения образовательных программ среднего профессионального 
образования на базе основного общего образования с учетом требований 
федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 
профессии или специальности среднего профессионального образования»;  

− Приказа Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об 
утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 
образовательным программам среднего профессионального образования» 
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 1 ноября 
2013 г., регистрационный № 30306); 

− Концепции вариативной составляющей ОПОП НПО/СПО, одобренная 
коллегией министерства образования и науки Самарской области. 
(Распоряжение от 15.06.2018.№ 16/1846); 

− Письма ФГАУ «ФИРО» об уточнении Рекомендаций по организации 
получения среднего общего образования в пределах освоения ОП СПО на базе 
основного общего образования с учетом требований ФГОС и получаемой 
профессии или специальности СПО (протокол №3 от 25.05.2017г.  Научно-
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методического совета Центра профессионального образования и систем 
квалификаций ФГАУ «ФИРО»); 

− Методических рекомендаций по организации среднего общего 
образования в пределах освоения образовательных программ среднего 
профессионального образования Самарской области от 05 июля 2018 года. 

− Письма Департамента государственной политики в сфере подготовки 
рабочих кадров и ДПО  Минобрнауки России от 01.03.2017 г. № 06-174 «О 
Методических рекомендациях» с Методическими рекомендациями по 
реализации федеральных государственных образовательных стандартов 
среднего профессионального образования по 50 наиболее востребованным и 
перспективным профессиям и специальностям; 

− Приказа Миноборнауки России от 01.04.2019 № Р-42 «Об 
утверждении методических рекомендаций о проведении аттестации с 
использованием механизма демонстрационного экзамена»; 

− Устава ГАПОУ «Новокуйбышевский гуманитарно-технологический 
колледж» (в новой редакции), утвержденный приказом министерства 
образования и науки Самарской области от 15.05.2015г. № 164-од и приказом 
министерства имущественных отношений Самарской области от 27.08.2015г.  
№ 2191; 

− Санитарно – эпидемиологических правил и нормативов СанПиН 
2.4.3.1186 –03. 

 
 
1.3. Общая характеристика программы подготовки специалистов 

среднего звена по специальности среднего профессионального образования 
(ППССЗ) 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 
1.3.1. Цель (миссия) программы подготовки специалистов среднего 

звена  (ППССЗ) по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
ППССЗ имеет своей целью развитие у студентов личностных качеств, а также 
формирование общих и профессиональных компетенций в соответствии с 
требованиями ФГОС СПО по данной специальности. Выпускник ГАПОУ 
«НГТК» в результате освоения ППССЗ специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело будет профессионально готов к профессиональной 
деятельности на должностях таких, как: повар, кондитер, пекарь на 
предприятиях общественного питания; шеф-повар на предприятиях 
общественного питания; заведующий производством на предприятиях 
общественного питания; технолог производства и др.   

Программа подготовки специалистов среднего звена ориентирована 
на реализацию следующих принципов: 

− приоритет практикоориентированных знаний выпускника; 
− ориентация на развитие местного и регионального сообщества; 
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− формирование готовности принимать решения и профессионально 
действовать в нестандартных ситуациях; 

− формирование потребности к постоянному развитию и 
инновационной деятельности в профессиональной сфере. 

 
1.3.2. Срок освоения ППССЗ специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело  
Нормативный срок обучения – 3 года 10 месяцев на базе основного 

общего образования. 
 
1.3.3. Трудоемкость ППССЗ специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело 

Учебные циклы Число недель Часы 
Объём образовательной нагрузки 113 5940 
Самостоятельная учебная работа 176 
Учебная практика 14 504 
Производственная практика  23 828 
Производственная практика 
(преддипломная) 

4 144 

Промежуточная аттестация 5 180 
Государственная итоговая аттестация 6 216 
Каникулярное время 34 - 
 

 
1.3.4. Особенности программы подготовки специалистов среднего 

звена (ППССЗ) специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
Особенностью программы подготовки специалистов среднего звена 

(ППССЗ) специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело является 
обучение специалистов на фундаментальной гуманитарной основе. 

При разработке программы подготовки специалистов среднего звена  
(ППССЗ) учтены требования регионального рынка труда.  

По завершению образовательной программы выпускникам выдается 
диплом государственного образца. 

 В образовательном процессе с целью реализации компетентностного 
подхода широко используются активные и интерактивные формы проведения 
занятий в сочетании с самостоятельной учебной работой для формирования и 
развития общих и профессиональных компетенций обучающихся, организован 
свободный доступ к ресурсам интернета, предоставляются учебные материалы 
в электронном виде, используются мультимедийные средства, тестовые формы 
контроля и применяется балльно-рейтинговая система оценки освоения 
образовательных результатов обучающихся.  
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1.3.5. Востребованность выпускников 
 Выпускники специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

востребованы на предприятиях общественного питания и предприятиях по 
производству продукции общественного питания, расположенных на 
территории г. Новокуйбышевск.   

 
1.4. Требования к абитуриенту 

Абитуриент при поступлении должен иметь один из документов 
государственного образца: 

− аттестат об основном общем образовании; 
− аттестат о среднем (полном) общем образовании; 
− документ о среднем профессиональном образовании или о высшем 

профессиональном образовании. 
 
2. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

ППССЗ специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
 
2.1. Область профессиональной деятельности выпускника 
Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, 

освоившие образовательную программу, могут осуществлять 
профессиональную деятельность: 33 Сервис, оказание услуг населению 
(торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 
услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.) 

 
2.2. Объектами профессиональной деятельности выпускников 

являются:  
− различные виды продуктов и сырья, полуфабрикаты промышленной 

выработки, в том числе высокой степени готовности; 
− технологические процессы приготовления сложной кулинарной 

продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий из 
различного вида сырья и полуфабрикатов промышленной выработки, в 
том числе высокой степени готовности; 

− процессы управления различными участками производства продукции 
общественного питания; 

− первичные трудовые коллективы организаций общественного питания. 
 
2.3. Виды профессиональной деятельности выпускника 
Специалист по поварскому и кондитерскому делу готовится к 

следующим видам деятельности: 
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− организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента; 

− 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; 

− организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 

− 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; 

− 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; 

− организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала; 
− освоение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих (повар, кондитер). 
 
3. Компетенции выпускника 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

формируемые в результате освоения данной ППССЗ 
 
3.1. Структура компетентностной модели выпускника 
 
Специалист по поварскому и кондитерскому делу будет обладать 

общими компетенциями, включающими в себя способность: 
Код 

компетенции Формулировка 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 
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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 языках. 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере. 

 
Специалист по поварскому и кондитерскому делу будет обладать 

профессиональными компетенциями, включающими в себя способность: 
 

Основные виды 
деятельности 

Код и наименование 
компетенции 

ПМ.01. 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 

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

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 
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потребностей различных 
категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

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, 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 

ПМ.03. Организация и ведение 
процессов приготовления, 
оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

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 
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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 

ПМ.04.Организация и ведение 
процессов приготовления, 
оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

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 
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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 

ПМ.05.Организация и ведение 
процессов приготовления, 
оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

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 

ПМ.06. 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 
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текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение 
поваров, кондитеров, пекарей и других категорий 
работников кухни на рабочем месте 

ПМ.07 Освоение работ по 
профессиям рабочих 16675 
Повар, 12901 Кондитер 
 
 

ПК 7.1. Выполнять инструкции и задания повара по 
организации рабочего места и подготовке 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, используемых при приготовлении блюд, 
напитков и кулинарных изделий. 
ПК 7.2. Выполнять приготовление простых блюд, 
напитков и кулинарных изделий по заданию повара. 
ПК 7.3. Выполнять презентацию, упаковку и 
продажу простых блюд, напитков и кулинарных 
изделий по заданию повара. 
ПК 7.4. Выполнять инструкции и задания кондитера 
по организации рабочего места. 
ПК 7.5. Выполнять изготовление теста, 
полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной 
продукции под руководством кондитера. 
ПК 7.6. Выполнять презентацию, упаковку и 
продажу теста, полуфабрикатов, кондитерской и 
шоколадной продукции под руководством 
кондитера. 
ПК 7.7. Выполнять инструкции и задания 
способствующие усвоению принципов и практики 
бережливого производства. 

 
 3.2. Результаты освоения ППССЗ специальности 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело 
Результаты освоения ППССЗ специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело в соответствии с целями программы подготовки 
специалистов среднего звена и задачами профессиональной деятельности 
определяются приобретаемыми выпускником компетенциями, т.е. его 
способностью применять знания, умения и приобретенный практический опыт 
в соответствии с задачами профессиональной деятельности (аннотации). 

Матрица соответствия требуемых компетенций и формирующих их 
составных частей ППССЗ приведена в Приложении 1. 

 
4. Документы, регламентирующие содержание и организацию 

образовательного процесса при реализации ППССЗ специальности 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело 

 
4.1. Календарный учебный график 
В календарном учебном графике указывается последовательность 

реализации ППССЗ специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело по 
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годам, включая теоретическое обучение, практики, промежуточную и итоговую 
аттестации, каникулы. Календарный учебный график ППССЗ 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело ГАПОУ «НГТК» приведен в Приложении 2. 

 
4.2. Учебный план специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело  
Настоящий учебный план образовательного учреждения ГАПОУ «НГТК»  

разработан на основе Федерального государственного образовательного 
стандарта по  специальности среднего профессионального образования (СПО), 
утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 
Министерства образования и науки Российской Федерации № 1565  от 
09.12.2016 г., зарегистрированного Министерством юстиции России № 44828 
от 20 декабря 2016г.  и профессиональных стандартов: 

− Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден  приказом 
Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 
08.09.2015 г. № 610н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской 
Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023); 4-й и 5-й уровни 
квалификации;  

− Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден  
приказом Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 
07.09.2015 г. № 597н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской 
Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940); 4-й и 5-й уровни 
квалификации;  

− Профессиональный стандарт 33.014 Пекарь (утвержден  приказом 
Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 
01.12.2015 г. № 914н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской 
Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 40270); 4-й и 5-й уровни 
квалификации. 

Учебный план ППССЗ составлен совместно с заинтересованными 
работодателями, с учетом направленности на удовлетворение потребностей 
регионального рынка труда. 

 
4.2.1. Организация учебного процесса и режим занятий 
Объем учебной нагрузки обучающегося составляет 36 академических 

часов в неделю, включая все виды учебных занятий во взаимодействии с 
преподавателем (урок, практическое занятие, лабораторное занятие, 
консультация, лекция, семинар), практики (в профессиональном цикле) и 
самостоятельную работу.  

Самостоятельная работа обучающихся составляет 176 часов, включена в 
общий объем часов, отведенных на освоение дисциплин и профессиональных 
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модулей,  содержание самостоятельной работы отражается в рабочих 
программах дисциплин и профессиональных модулей. 

Для всех видов аудиторных занятий академический час устанавливается 
продолжительностью 45 минут.  

Общий объем каникулярного времени составляет 34 недели: 
- на первом курсе 11 недель, в том числе 2 недели в зимний период; 
- на втором курсе 11 недель, в том числе 2 недели в зимний период; 
- на третьем курсе 10 недель, в том числе 2 недели в зимний период; 
- на четвертом курсе 2 недели в зимний период. 

Для промежуточной аттестации на каждом курсе (кроме первого) 
организуются:  
- на 2-ом курсе летняя сессия продолжительностью одна неделя; 
- на 3-ем курсе зимняя и летняя сессии продолжительностью по одной неделе 
каждая; 
- на 4-ом курсе зимняя и летняя сессии продолжительностью по одной неделе 
каждая. 

Промежуточная аттестация  в форме зачета или дифференцированного 
зачета проводится за счет часов, отведенных на освоение соответствующего 
модуля или дисциплин. Количество экзаменов в каждом учебном году не 
превышает 8, а количество дифференцированных зачетов – 10. 

Экзамен (квалификационный) проводится по завершению изучения 
профессионального модуля. По всем дисциплинам теоретического обучения, 
включенных в учебный план, выставляются итоговая оценка «отлично», 
«хорошо», «удовлетворительно», «зачтено». 

При реализации программы подготовки специалистов среднего звена по 
специальности предусмотрено выполнение курсовой работы в МДК 02.02 и 
МДК 06.01. 
 Трудоемкость дисциплины «Физическая культура» в цикле ОГСЭ 
составляет 164 час. (164 час. – во взаимодействии с преподавателем). Для 
обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 
колледж устанавливает особый порядок освоения дисциплины «Физическая 
культура» с учетом состояния их здоровья. 
 В дисциплине «Безопасность жизнедеятельности»  предусмотрено 48 
часов (70% учебного времени) для подгрупп девушек на изучение основ 
военной службы, на освоение основ медицинских знаний  и для подгрупп 
юношей на освоение основ воинской службы. 
 Высокая практикоориентированность дисциплин и МДК позволяет более 
детально и качественно сформировать умения у всех категорий обучающихся 
(слабо успевающих, продвинутых и т.п.) 

Обязательным компонентом при выполнении обучающимися 
лабораторных работ и практических заданий является использование 
персональных компьютеров. 
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  Практика является видом учебных занятий, обеспечивающих практико-
ориентированную подготовку обучающихся. Предусматриваются следующие 
виды практик: учебная и производственная. Производственная практика 
состоит из двух этапов: практики по профилю специальности и преддипломной 
практики. 

Учебная практика предполагает выполнение видов работ и направлена на: 
-  формирование у обучающихся практических профессиональных 

умений; 
-  приобретение первоначального практического опыта, для 

последующего освоения общих и профессиональных компетенций по 
избранной специальности. 

Учебную практику планируется  проводить на базе колледжа в 
лабораториях кулинарного производства. 

Учебная практика осуществляется мастерами производственного 
обучения. 

Производственная практика (по профилю специальности) проводится при 
освоении студентами профессиональных компетенций в рамках 
профессиональных модулей, и реализуются концентрированно в несколько 
периодов. Программы учебной практики разработаны на основе стандартов 
WSR. Студенты, начиная со 2 курса, готовятся непосредственно к 
демонстрационному экзамену. Производственная и преддипломная  практики 
проводятся на предприятиях общественного питания. 

Производственная практика проводится:  ПМ.01 –2 недели в 5 семестре,  
ПМ.02 - 4 недели в 5 семестре,  ПМ.03 – 4 недели в 6 семестре,  ПМ.04 – 3 
недели в 7 семестре,  ПМ.05 – 3 недели в 6 семестре,  ПМ.06 – 3 недели в 8 
семестре,  ПМ.07 – 4 недели в 4 семестре. Преддипломная практика проводится 
после завершения курса обучения,  продолжительность практики – 4 недели. 

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом 
(или на основании) результатов, подтвержденных документами 
соответствующих организаций. Преддипломная практика проводится в 
организациях, на базе которых осуществляется сбор и систематизация 
материалов для выпускных квалификационных работ. 

Оценка качества освоения программы подготовки специалистов среднего 
звена включает текущий контроль знаний, промежуточную и государственную 
итоговую аттестацию обучающихся. Форма и процедуры текущего контроля 
знаний – устный, письменный (тесты, задачи). Текущий контроль знаний 
предусматривает систематическую проверку качества усвоения 
образовательных результатов, полученных студентами по всем изучаемым в 
семестре дисциплинам и профессиональным модулям. Формы промежуточной 
аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю отражены в 
разделе 3 настоящего учебного плана. Экзаменационные сессии предусмотрены 
по окончании недель теоретического обучения.  
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Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных 
достижений поэтапным требованиям ППССЗ (текущая и промежуточная 
аттестация) создаются фонды контрольно-оценочных средств, позволяющие 
оценить образовательные результаты. Фонды контрольно-оценочных средств и  
программа государственной итоговой аттестации рассматриваются на 
заседаниях предметно-цикловых комиссий, согласовываются с работодателями 
и утверждаются руководителем образовательных программ. 

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников 
осуществляется в двух основных направлениях: 

- оценка уровня освоения образовательных результатов; 
- оценка компетенций обучающихся. 
Для юношей предусматривается оценка результатов освоения основ 

военной службы. 
 Государственная итоговая аттестация включает подготовку и защиту 

выпускной квалификационной работы - дипломной работы. Тема дипломной 
работы соответствует содержанию одного или нескольких профессиональных 
модулей. 

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной 
квалификационной работы определяются на основании Положения о 
государственной итоговой аттестации выпускников.  

Демонстрационный экзамен  включается в выпускную 
квалификационную работу. 

 
4.2.2. Формирование вариативной части ППССЗ 
 
Для построения индивидуального маршрута учебный план 

предусматривает введение учебных дисциплин и учебных модулей по выбору 
студентов.  

Основанием для введения новых элементов в структуру и содержание 
ППССЗ являются:  

- мониторинг требований работодателя по специальности 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело;  

- лист согласования на вариативную часть; 
- стандарты WorldSkills; 
- профессиональные стандарты: 

• профессиональный стандарт "Повар", утвержденный приказом приказом 
Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 
сентября 2015 г. № 610н (зарегистрирован Министерством юстиции 
Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023);  

• профессиональный стандарт "Кондитер", утвержденный приказом 
Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 7 
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сентября 2015 г. № 597н (зарегистрирован Министерством юстиции 
Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940);  

• профессиональный стандарт "Пекарь", утвержденный приказом приказом 
Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 1 
декабря 2015 г. № 914н (зарегистрирован Министерством юстиции 
Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 40270) 
Распределение вариативной части учебного плана ППССЗ по циклам 

представлено в таблице: 
Таблица 1 

Индексы циклов и 
обязательная учебная 
нагрузка по циклам 

во ФГОС, часов 

Распределение вариативной части (ВЧ) по циклам, часов 
(макс./ауд.) 

Всего 

В том числе  
На увеличение 

объема 
обязательных 

дисциплин/МДК 

На введение 
дополнительных 

дисциплин (МДК) 
ОГСЭ.00 56  56 
ОП.00 384  384 
ПМ.00 676 424 252 

Промежуточная 
аттестация 

180 140 40 

Вариативная часть (ВЧ) 1296 564 732 
 
Согласно концепции вариативной составляющей ППССЗ в Самарской 

области в целях усиления качества образования кадровым запросам 
работодателей Самарской области, а также для овладения обучающимися 
общей компетенцией «Осуществлять эффективное трудоустройство и 
планировать профессиональную карьеру» в общий гуманитарный и социально-
экономический цикл ППССЗ введены дополнительные дисциплины: «Общие 
компетенции профессионала» в количестве 56 часов и «Рынок труда и 
профессиональная карьера» в количестве 6 часов, отдельным разделом введена 
в ОП 05. Основы экономики, менеджмента, маркетинга. 

В профессиональный цикл ППССЗ введена общепрофессиональная 
дисциплина «Основы финансовой грамотности», в количестве 36 часов, 
«Основы предпринимательства» в количестве 36 часов.  

Время, отведенное на вариативную часть (1296 часов) использовано: 
           1) на введение дисциплин ОГСЭ  (56часов) 

- Общие компетенции профессионала  - 56 часов; 
 2) на введение дисциплин  математического и общего 

естественнонаучного цикла – 0 часов (0 %). 
 3) на ведение и углубленное изучение дисциплин 

общепрофессионального цикла –384 часов  
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- Основы экономики, менеджмента, маркетинга  (раздел- рынок труда и 
профессиональная карьера) - 6 часов; 
- Основы финансовой грамотности - 36 часов; 
- Основы предпринимательства - 36 часов; 
- Бухгалтерский учет в общественном питании - 72 часа; 
- Организация производства - 36 часов; 
- Лечебно- профилактическое и диетическое питание - 72 часа; 
- Психология личности и профессиональное самоопределение - 54 часа; 
- Кухня народов мира - 72 часа. 
4) на введение МДК в изучение профессиональных модулей – 928 часов. 
1. ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки 

к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента - 34 часа: 

- МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов - 10 часов; 

- МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов - 24 часа; 

2. ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного - 72 часа: 

- МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента - 36 
часов; 

- УП.03 Учебная практика - 36 часов; 
3. ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания - 66 часов: 

- МДК.04.02 Процессы приготовления, полготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента - 30 часов; 

- ПП.04 Производственная практика - 36 часов; 
4. ПМ. 05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания - 72 часа; 

- МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента - 72 
часа; 

5. ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала - 36 часов: 

- УП.06 Учебная практика - 36 часов; 
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6. ПМ. 07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 
рабочих, должностям служащих 16675 Повар, 12901 Кондитер - 360 часов: 

- МДК 07.01 Выполнение работ по профессии 16675 Повар - 180 часов; 
- МДК 07.02 Выполнение работ по профессии 12901 Кондитер - 72 часа; 
 УП.07 Учебная практика - 72 часа; 
- ПП.07 Производственная практика - 36 часов. 
 
Обоснование вариативной части УП ППССЗ                                                          

Таблица 2 
Циклы Наименование дисциплин 

вариативной части 
Кол-во часов 
обязательной 

учебной 
нагрузки по 
УП ППССЗ 

Основные результаты изучения 
дисциплин вариативной части и 

краткое обоснование 
необходимости их введения 

(увеличения объема обязательной 
части цикла) 

ОГСЭ.00 Обязательная часть 56  
ОГСЭ.05 Общие компетенции 

профессионала 
56 Методические 

рекомендации по формированию 
вариативной составляющей 
основных профессиональных 
образовательных программ 
начального и среднего 
образования Самарской области  
№ 380 от 12.07.2018 г. 

ОП.00 
 

Общепрофессиональные 
дисциплины 

384  

ОП. 05 Основы экономики, 
менеджмента, маркетинга  
(раздел- рынок труда и 
профессиональная 
карьера)  
 

6           Методические рекомендации 
по формированию вариативной 
составляющей основных 
профессиональных 
образовательных программ 
начального и среднего 
образования Самарской области  
№ 380 от 12.07.2018 г. 

ОП.10 Основы финансовой 
грамотности-  

 

36         Распоряжение Правительства 
РФ от 25 сентября 2017 г. № 2039-
р Об утверждении Стратегии 
повышения финансовой 
грамотности в Российской 
федерации на 2017-2023 г.г.  
        Обучение основам 
финансовой грамотности является 
актуальным, так как создает 
условия для развития личности 
подростка, мотивация к обучению 
для формирования социального и 
профессионального 
самоопределения, а также является 
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профилактикой социального 
поведения. Именно овладения 
основам финансовой грамотности 
поможет обучающимся применить 
полученные знания в жизни и 
успешно социализироваться в 
обществе. 

ОП 11.  Основы 
предпринимательства-  
 

36            Методические рекомендации 
по формированию вариативной 
составляющей основных 
профессиональных 
образовательных программ 
начального и среднего 
образования Самарской области  
№ 380 от 12.07.2018 г. 

ОП.13 Бухгалтерский учет в 
общественном питании 
 

72 Уметь: 
− составлять и оформлять 

документы, рассчитывать 
потребность сырья и 
продуктов, используя Сборник 
рецептур; 

− оформлять документы на 
отпуск готовых изделий, 
составлять товарный отчёт за 
день; 

− выполнять калькуляцию блюд, 
рассчитывать учётные и 
продажные цены на готовые 
изделия, передаваемые в 
реализацию; 

− оформлять документы по 
результатам инвентаризации; 

− составлять бухгалтерские 
проводки; заполнять учетные 
регистры, первичные и 
сводные бухгалтерские 
документы; отражать 
результаты инвентаризации в 
бухгалтерском учете 
предприятия общественного 
питания;  

− разрабатывать бухгалтерскую 
документацию, необходимую 
для взаимодействия 
предприятия общественного 
питания с контролирующими 
органами; 

− вести бухгалтерский учет с 
использованием программного 
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средства 1С: Бухгалтерия. 
Знать: 
− цели, задачи, сущность 

бухгалтерского учёта, новые 
законодательные и 
нормативные документы, 
используемые в организациях 
учёта, документы и 
документацию, её оформление 
и использование в учёте; 

− структуру и назначение 
Сборника рецептур блюд и 
кулинарных изделий, 
Сборника рецептур мучных 
кондитерских изделий, 
порядок ценообразования и 
калькуляции кулинарных блюд 
и мучных кондитерских 
изделий; 

− порядок расчёта потребности 
сырья на производстве и в 
кондитерском цехе; 

− документальное оформление 
отпуска блюд и кондитерских 
изделий; 

− порядок учёта предметов 
материального оснащения; 

− виды нормативно-
технологической 
документации; 

− порядок составления 
бухгалтерской отчетности 
предприятия общественного 
питания; 

− требования к оформлению 
документов, отражающих 
хозяйственные операции;  

− основные приемы и элементы  
бухгалтерского учета; 
организацию бухгалтерского 
учета; нормативные 
документы по организации и 
ведению бухгалтерского учета 
предприятия общественного 
питания;  

− порядок проведения 
инвентаризации; правила 
оценки имущества и 
обязательств организации; 



 
24 

 
 

формы и регистры 
бухгалтерского учета; состав, 
содержание, требования к 
бухгалтерской отчетности 
предприятия общественного 
питания;  

− номенклатуру бухгалтерской 
документации, необходимой 
для взаимодействия 
предприятия общественного 
питания с контролирующими 
органами. 

ОП.13 Организация 
производства 

36 Уметь:  
− подбирать необходимое 
технологическое оборудование и 
производственный инвентарь; 
− проводить мелкий ремонт 
основного технологического 
оборудования, проверять 
органолептическим способом 
качество продуктов для 
приготовления блюд;  
− составить заказ на 
получение необходимых 
продуктов для приготовления 
блюд;  
− составить технологическую 
схему и технологическую карту 
блюда или изделия;  
Знать:  
− характеристики основных 
типов организации 
общественного питания; 
− принципы организации 
кулинарного и кондитерского 
производства;  
− устройство и назначение 
основных видов 
технологического оборудования; 
− правила безопасного 
использования оборудования 
требования к оформлению заказа 
на получение продуктов 
требования к  
− составлению документации 
на кулинарную продукцию. 

ОП.14 Лечебно- 
профилактическое и 
диетическое питание 

72 Уметь: 
- составить и оценить меню и 
рацион в соответствии с 
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принципами 
лечебно-профилактического и 
диетического питания;  
- приготавливать блюда 
лечебного и диетического 
питания; 
- совершенствовать и 
оптимизировать действующие 
технологические процессы  
Знать: 

- принципы щажения в 
диетическом и лечебном питании 

- технологические процессы 
производства ассортимента 
кулинарной продукции для 
диетического и лечебного питания 
в зависимости от характера 
заболеваний;  

- требования к качеству и 
безопасности кулинарной 
продукции для диетического и 
лечебного питания; 

- стандартные методы контроля 
качества готовой продукции и 
правила его проведения. 

ОП.15 Психология личности и 
профессиональное 
самоопределение 

54 Письмо от 22 апреля 2015 г. № 06-
443 О направление методических 
рекомендаций. 

ОП.16 Кухня народов мира 72 Уметь: 
- приготавливать и отпускать 
национальные блюда славянских 
народов, народов Европы, Америки, 
стран АТР и ЮВА, Ближней Азии и 
африканского континента; 
- разработать технологические 
схемы и меню для иностранных 
туристов с учетом национальных, 
религиозных и других 
особенностей;  
- владеть культурой общения, 
этикетом и культурой питания 
народов мира.  
Знать: 
- особенности формирования 
традиций и культур питания 
славянских народов, народов 
Европы, Америки, стран АТР и 
ЮВА, Ближней Азии и 
африканского континента;  



 
26 

 
 

- этнографический подход в 
изучении традиций питания 

ПМ.00 Профессиональные 
модули 

676  

МДК.01.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных 
полуфабрикатов  

34 

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, 

ПП.01 Производственная 
практика  

36 
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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 

МДК.03.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок сложного 
ассортимента  

36 

Уметь: 
– рационально организовывать, 

проводить текущую уборку 
рабочего места, выбирать, 
подготавливать к работе, 
безопасно эксплуатировать 
технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты, 
весоизмерительные приборы с 
учетом инструкций и 
регламентов; 

– соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения 
пряностей и приправ; 

– выбирать, применять, 

УП.03 Учебная практика  

36 
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комбинировать способы 
приготовления, творческого 
оформления и подачи салатов, 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных; 

   - 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; 

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

– ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, условия 
и сроки хранения, методы 
приготовления, варианты 
оформления и подачи салатов, 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных; 

– нормы расхода, способы 
сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов 
при приготовлении; 

правила и способы сервировки 
стола, презентации салатов, 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных. 

МДК.04.02 Процессы приготовления, 
полготовки к реализации 
холодных и горячих 
десертов, напитков 

30 Уметь: 
– обеспечивать наличие, 

контролировать хранение, расход 
пищевых продуктов и 
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сложного ассортимента  материалов с учетом 
нормативов, требований к 
безопасности; контролировать 
ротацию неиспользованных 
продуктов в процессе 
производства; 

– составлять заявку и обеспечивать 
получение продуктов для 
производства холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, 
напитков с учетом потребности и 
имеющихся условий хранения;  

– оценивать качество и 
безопасность сырья, продуктов, 
материалов; 

– распределять задания между 
подчиненными в соответствии с 
их квалификацией; 

– объяснять правила и 
демонстрировать приемы 
безопасной эксплуатации, 
контролировать выбор и 
рациональное размещение на 
рабочем месте 
производственного инвентаря и 
технологического оборудования 
посуды, сырья, материалов в 
соответствии с видом работ 
требованиями инструкций, 
регламентов, стандартов 
чистоты;  

– контролировать соблюдение 
правил техники безопасности, 
пожарной безопасности, охраны 
труда на рабочем месте; 

– контролировать своевременность 
текущей уборки рабочих мест в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты, разъяснять 
ответственность за 
несоблюдение санитарно-
гигиенических требований, 
техники безопасности, пожарной 
безопасности в процессе работы; 

– демонстрировать приемы 
рационального размещения 
оборудования на рабочем месте 
повара; 

ПП.04 Производственная 
практика  

36 
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– контролировать, осуществлять   
упаковку, маркировку, 
складирование, 
неиспользованных 
полуфабрикатов, пищевых 
продуктов с учетом требований 
по безопасности (ХАССП), 
сроков хранения; 

– контролировать наличие, 
хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве; 

– контролировать, осуществлять 
выбор в соответствии с 
технологическими 
требованиями, оценивать 
качество и безопасность 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 

– сочетать основные продукты с 
дополнительными 
ингредиентами для создания 
гармоничных холодных 
десертов;  

– контролировать, осуществлять 
взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав 
холодных десертов сложного 
ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; 

– осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 

– использовать региональное 
сырье, продукты для 
приготовления холодной 
десертов; 

– контролировать, осуществлять 
выбор, комбинировать, 
применять различные методы 
приготовления в соответствии с 
заказом, способом 
обслуживания; 

– изменять, адаптировать 
рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных 
видов фруктов, ягод, заменой 
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сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, 
региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.; 

– организовывать приготовление, 
готовить холодные десерты 
сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, 
способа подачи блюд, 
требований к качеству и 
безопасности готовой 
продукции; 

– минимизировать потери 
питательных веществ, массы 
продукта в процессе 
приготовления; 

– обеспечивать безопасность 
готовой продукции; 

– определять степень готовности, 
доводить до вкуса холодные 
десерты;  

– оценивать качество 
органолептическим способом; 

– предупреждать в процессе 
приготовления, выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать 
недоброкачественные десерты; 

– охлаждать и замораживать, 
размораживать отдельные 
полуфабрикаты для холодных 
десертов сложного ассортимента 

– организовывать, контролировать, 
выполнять порционирование, 
оформление сложных холодных 
десертов; сервировать для 
подачи с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, форм и способов 
обслуживания; 

– контролировать температуру 
подачи холодных десертов; 

– организовывать хранение 
сложных холодных десертов с 
учетом требований к 
безопасности готовой 
продукции; 
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– охлаждать и замораживать 
готовую кулинарную продукцию 
с учетом требований к 
безопасности пищевых 
продуктов; 

– организовывать, контролировать 
процесс подготовки к 
реализации (упаковки на вынос, 
для транспортирования, 
непродолжительного хранения, 
отпуска на раздачу и т.д.); 

– рассчитывать стоимость 
холодных десертов; 

– вести учет реализованных 
холодных десертов с 
прилавка/раздачи; 

– поддерживать визуальный 
контакт с потребителем на 
раздаче; 

– консультировать потребителей; 
– владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе; 

– демонстрировать креативность 
и инновации (WS); 

– готовить изделия определенного 
размера, веса, качества и 
внешнего вида с учетом затрат 
на приготовление (WS); 

– комбинировать вкус, текстуру и 
цвет (WS); 

– производить и презентовать 
ассортимент кондитерских 
изделий используя разнообразные 
сочетания(WS); 

– организовывать, контролировать, 
выполнять порционирование, 
оформление сложных горячих 
десертов; сервировать для 
подачи с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, форм и способов 
обслуживания; 

– контролировать температуру 
подачи горячих десертов; 

– организовывать хранение 
сложных горячих десертов с 
учетом требований к 
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безопасности готовой 
продукции; 

– охлаждать и замораживать 
готовую кулинарную продукцию 
с учетом требований к 
безопасности пищевых 
продуктов; 

– организовывать, контролировать 
процесс подготовки к 
реализации (упаковки на вынос, 
для транспортирования, 
непродолжительного хранения, 
отпуска на раздачу и т.д.); 

– рассчитывать стоимость горячих 
десертов; 

– вести учет реализованных 
горячих десертов с 
прилавка/раздачи; 

– поддерживать визуальный 
контакт с потребителем на 
раздаче; 

– консультировать потребителей; 
– владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе. 

Знать: 
– требования охраны труда, 

пожарной безопасности, техники 
безопасности при выполнении 
работ; 

– санитарно-гигиенические 
требования к процессам 
производства продукции, в том 
числе требования системы 
анализа, оценки и управления 
опасными факторами (системы 
ХАССП); 

– методы контроля качества 
полуфабрикатов, пищевых 
продуктов; 

– способы и формы 
инструктирования персонала в 
области обеспечения безопасных 
условий труда, качества и 
безопасности полуфабрикатов, 
пищевых продуктов; 

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

– последовательность выполнения 
технологических операций; 

– требования к личной гигиене 
персонала при подготовке 
производственного инвентаря и 
кухонной посуды;  

– возможные последствия 
нарушения санитарии и гигиены; 

– виды, назначение, правила 
применения и безопасного 
хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств; 

– правила утилизации непищевых 
отходов; 

– виды, назначение упаковочных 
материалов, способы хранения 
сырья и продуктов; 

– виды кухонных ножей, других 
видов инструментов, инвентаря, 
правила подготовки их к работе, 
ухода за ними и их назначение; 

– ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к 
качеству, примерные нормы 
выхода холодных десертов 
сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, 
региональных; 

МДК.05.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента  

36 

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, 

МДК.05.03 Изготовление 
композиций из карамели 
и шоколада 

36 
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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, 
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инструментов, 
весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за 
ними; 

− ассортимент, требования к 
качеству, условия и сроки 
хранения хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 
сложного ассортмента; 

− 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; 

ПП.06 Производственная 
практика  

36 

Уметь:  
- контролировать соблюдение 
регламентов и стандартов 
организации питания, отрасли; 
- определять критерии качества 
готовых блюд, кулинарных, 
кондитерских изделий, напитков; 
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- 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; 
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- 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 
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инвентаризации запасов 
ПМ.07 Освоение работ по 

профессиям рабочих 
16675 "Повар",                     
12901 "Кондитер" 

360 профессиональные стандарты: 
− Повар № 610н от 8 сентября 
2015г., зарегистрированным в 
министерстве юстиции № 39023 
от 29 сентября 2015г.; 
− Кондитер № 597н от 7 
сентября 2015г., 
зарегистрированным в 
министерстве юстиции № 38940 
от 21 сентября 2015г.; 
− стандарты WorldSkills; 
- Письмо Министерства 
образования и науки Самарской 
области № 16/2806 от 30.08.2019 г. 
«Принцы и практика бережливого 
производства» 

 
 

4.2.4. Формы проведения промежуточной аттестации 

Оценка  качества  освоения  ППССЗ  включает  текущий  контроль  знаний,  
промежуточную  и государственную итоговую аттестацию обучающихся. 
Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения 
программ дисциплин, профессиональных модулей соответствующих учебных 
циклов. Объем часов, предусмотренный на проведение промежуточной 
аттестации, включает часы на проведение экзаменов, консультаций. Зачеты 
проводятся за счет часов, отведенных на изучение дисциплин и 
междисциплинарных курсов, практик. Формы промежуточной аттестации 
указаны в Плане учебного процесса. По завершении изучения 
общеобразовательных учебных дисциплин предусмотрены: экзамен по 
дисциплинам Русский язык, Математика, Химия (2 семестр),  по виду 
деятельности -  "Индивидуальный учебный проект" проводится в виде защиты 
учебных проектов, исследований.  По завершении освоения программ 
профессиональных модулей предусмотрены экзамены по модулям,  по итогам 
проверки которого выносится решение: «основной вид деятельности освоен / не 
освоен» с оценкой: ПМ.01  Организация и ведение процессов приготовления и 
подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента (5 семестр), ПМ 02. Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания (6 семестр),  
ПМ 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
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потребителей, видов и форм обслуживания (6 семестр), ПМ 04. Организация и 
ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
(6 семестр) ПМ 05. Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания (7 семестр),  ПМ 07. Выполнение 
работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих 
(повар, кондитер, пекарь) (3,4 семестр), ПМ 06. Организация и контроль 
текущей деятельности подчиненного персонала (8 семестр). 

Текущий  контроль  по  дисциплинам  и  междисциплинарным  курсам 
проводится  в  пределах  отведенного на  них  учебного  времени,  как 
традиционными,  так  и  инновационными  методами,  включая  
информационно-коммуникационные  технологии. Текущий контроль знаний 
осуществляется в процессе проведения практических занятий и лабораторных 
работ,  тестирования, контрольных работ, устного опроса  и определяется 
оценками «5» - отлично, «4» - хорошо, «3» -удовлетворительно, «2» - 
неудовлетворительно. Для всех учебных дисциплин и профессиональных 
модулей, в т.ч. введенных за счет вариативной части  ППССЗ,  обязательна  
промежуточная аттестация по результатам их освоения. Промежуточная  
аттестация  предусмотрена  в  объеме  не  более  1  недели  в каждом  семестре, 
кроме первого курса.  Промежуточная аттестация в форме экзамена проводится  
в день,  освобожденный  от  других  форм  учебной  нагрузки.  Промежуточная 
аттестация  в форме  зачета  или  дифференцированного  зачета проводится  за 
счет часов, отведенных на  освоение соответствующего  модуля или 
дисциплины. Количество  экзаменов  в  каждом  учебном  году  в  процессе  
промежуточной аттестации  студентов не превышает 8, а  количество зачетов и 
дифференцированных зачетов – 10 (без учета зачетов по физической культуре).  

Предусматриваются следующие формы промежуточной аттестации: по  
дисциплинам  общеобразовательного  цикла  –  ДЗ (дифференцированный 
зачет)  или  Э (экзамен);  З - зачет; обязательны  три  экзамена  –  по русскому  
языку, химии, математике; форма  промежуточной  аттестации  по  
профессиональным  модулям  –  Э (к) (экзамен (квалификационный); 
промежуточная  аттестация  по    производственной  практике  – 
дифференцированный зачет; возможна  промежуточная  аттестация  по  
составным  элементам профессионального  модуля  -  МДК  –  
дифференцированный  зачет  или экзамен.  

Экзамен  (квалификационный)  проверяет  готовность  обучающегося  к 
выполнению  указанного  вида  профессиональной  деятельности  и 
сформированность  у  него  компетенций,  определенных  в  разделе  
«Требования  к результатам освоения ППССЗ» ФГОС СПО. Экзамен  
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(квалификационный)  проводится  в  последнем  семестре  освоения программы 
профессионального модуля и представляет собой форму независимой оценки  
результатов  обучения  с  участием  работодателей.  Условием  допуска  к 
экзамену (квалификационному) является успешное освоение обучающимися 
всех элементов  программы  профессионального  модуля  –  МДК  и  
предусмотренных практик.  Итогом  проверки  является  однозначное  решение:  
«вид профессиональной  деятельности  освоен / не  освоен»,  уровень  освоения  
ПМ определяется оценками «5» - отлично, «4» - хорошо, «3» - 
удовлетворительно, «2» - неудовлетворительно. В зачетной книжке 
выставляется соответствующая оценка.  

Конкретные  формы  промежуточной  аттестации  по  каждой  дисциплине  
и профессиональному  модулю  указаны  в  разделе  «План  учебного  процесса 
(программы подготовки специалистов среднего звена)», доводятся  до  
сведения  обучающихся  в  течение  первых  двух  месяцев  от начала обучения. 
 

4.2.5. Формы проведения государственной итоговой аттестации 
Государственная итоговая аттестация проводиться в форме защиты 

выпускной квалификационной работы - дипломной работы. 
Демонстрационный экзамен  включается в выпускную 
квалификационную работу. 

Тема дипломной работы соответствует содержанию одного или 
нескольких профессиональных модулей. 

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной 
квалификационной работы определяются на основании Положения о 
государственной итоговой аттестации выпускников. Программа 
государственной итоговой аттестации, содержащая формы, условия проведения 
и защиты выпускной квалификационной работы, разрабатывается 
государственной экзаменационной комиссией,  утверждается директором 
колледжа и доводится до сведения обучающихся не позднее двух месяцев с 
начала обучения. 

К государственной итоговой аттестации допускаются лица, выполнившие 
требования, предусмотренные программой и успешно прошедшие все 
промежуточные аттестационные испытания, предусмотренные программами 
учебных дисциплин и профессиональных модулей. Необходимым условием 
допуска к государственной итоговой аттестации является представление 
документов, подтверждающих освоение обучающимся компетенций при 
изучении теоретического материала и прохождении практики по каждому из 
основных видов профессиональной деятельности. Для этих целей выпускником 
могут быть предоставлены отчеты о ранее достигнутых результатах, 
дополнительные сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов и 
т.п., творческие работы по специальности, характеристики с мест прохождения 
преддипломной практики и так далее. 
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В ходе защиты выпускной квалификационной работы членами 
государственной экзаменационной комиссии проводится оценка освоенных 
выпускниками профессиональных и общих компетенций в соответствии с 
критериями, утвержденными колледжем после предварительного 
положительного заключения работодателей. 

Оценка качества освоения основной профессиональной образовательной 
программы осуществляется государственной аттестационной комиссией по 
результатам защиты выпускной квалификационной работы, промежуточных 
аттестационных испытаний и на основании документов, подтверждающих 
освоение обучающимся компетенций.  

Лицам, прошедшим соответствующее обучение в полном объеме и 
аттестацию, выдаются документы установленного образца. 

Учебный план специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
ГАПОУ «НГТК» приведен в Приложении 3. 

  
4.3.Аннотации рабочих программ учебных дисциплин (модулей) 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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Аннотация 

Наименование дисциплины: «Основы философии»  
 
1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 
подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское 
и кондитерское дело. 

 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 
специалистов среднего звена: дисциплина реализуется в рамках общего 
гуманитарного и социально-экономического учебного цикла (основная часть). 
 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 
освоения учебной дисциплины: 
 В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  
уметь: 

− ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, 
познания, ценностей, свободы и смысла жизни как основах 
формирования культуры гражданина и будущего специалиста; 

− выстраивать общение на основе общечеловеческих ценностей. 
знать: 

− основные категории и понятия философии; 
− роль философии в жизни человека и общества; 
− основы философского учения о бытии; 
− сущность процесса познания; 
− основы научной, философской и религиозной картин мира; 
− об условиях формирования личности, свободе и ответственности за 

сохранение жизни, культуры, окружающей среды; 
− о социальных и этических проблемах, связанных с развитием и 

использованием достижений науки, техники и технологий по выбранному 
профилю профессиональной деятельности. 
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

общих компетенций: 
ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 
ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 
ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
ОК 9  Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
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1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной 
дисциплины: 
объём образовательной программы 36 часов, в том числе: 

− объём работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 36 
часов; 

− объём самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 
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Аннотация 
 
Наименование дисциплины: «История»  
 
1.1. Область применения рабочей программы 

 Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 
подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское 
и кондитерское дело. 

 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: дисциплина реализуется в рамках общего 
гуманитарного и социально-экономического цикла. 
 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 
освоения учебной дисциплины: 
 В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 
уметь: 

− ориентироваться в современной экономической, политической и 
культурной ситуации в России и мире; 

− выявлять взаимосвязь отечественных, региональных, мировых 
социально-экономических, политических и культурных проблем; 

− определять значимость профессиональной деятельности по осваиваемой 
профессии (специальности) для развития экономики в историческом 
контексте; 

− демонстрировать гражданско-патриотическую позицию.   
знать: 

− основные направления развития 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 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; 

− ретроспективный анализ развития отрасли. 
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Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 
общих компетенций: 
ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 
ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 
ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
ОК 9  Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
 
 
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 
дисциплины: 
объём образовательной программы 36 часов, в том числе: 

− объём работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 36 
часов; 

− объём самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 
 
  



 
47 

 
 

Аннотация 
 
Наименование дисциплины: «Иностранный язык в профессиональной 
деятельности»  
 
1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 
подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское 
и кондитерское дело. 

 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: дисциплина реализуется в рамках общего 
гуманитарного и социально-экономического учебного цикла. 
 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 
освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  
уметь: 

− понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные 
темы (профессиональные и бытовые); 

− понимать тексты на базовые профессиональные темы; 
− участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; 
− строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной 

деятельности; 
− кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); 
− писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы; 
знать: 

− правила построения простых и сложных предложений на 
профессиональные темы основные общеупотребительные глаголы 
(бытовая и профессиональная лексика) лексический минимум, 
относящийся к описанию предметов, средств и процессов 
профессиональной деятельности; 

− особенности произношения; 
− правила чтения текстов профессиональной направленности. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 
общих компетенций: 
ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 
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ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 
учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 9  Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 
 
1.4. Количество часов на освоение программы 
дисциплины: 
объём образовательной программы 164 часов, в том числе: 

− объём работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 164 
часов; 

− объём самостоятельной работы обучающегося 6 часов. 
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Аннотация 
 
Наименование дисциплины: «Физическая культура»  
1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 
подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по 
специальности СПО специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 
специалистов среднего звена: дисциплина входит в цикл  общих гуманитарных 
и социально-экономических  учебных дисциплин. 
 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 
освоения учебной дисциплины: 
 В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  
уметь: 
− использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей. 
знать: 
− о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; 
− основы здорового образа жизни. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 
общих компетенций: 

 
 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной 
дисциплины: 
объем образовательной нагрузки обучающегося 164 часа, в том числе: 

− объём работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 164 
часа; 

− объём самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 
 
 
 
 
 
  

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 
необходимого уровня физической подготовленности. 
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Аннотация 
 
Наименование дисциплины: «Психология общения»  
1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 
подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по 
специальности СПО специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 
специалистов среднего звена: дисциплина входит в цикл  общих гуманитарных 
и социально-экономических  учебных дисциплин. 
 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 
освоения учебной дисциплины: 
 В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  
уметь: 

− применять техники и приемы эффективного общения в 
профессиональной деятельности;  

− использовать приемы саморегуляции поведения в процессе 
межличностного общения;  

знать: 
− взаимосвязь общения и деятельности;  
− 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. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 
общих компетенций: 

 

ОК  3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие. 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 
учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
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1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной 
дисциплины: 
объем образовательной нагрузки обучающегося 32 часа, в том числе: 

− объём работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 32 часа; 
− объём самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 
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Аннотация 
 
Наименование дисциплины: «Общие компетенции профессионала»  
 
1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 
подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по 
специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 
специалистов среднего звена: дисциплина входит в цикл  общих гуманитарных 
и социально-экономических  учебных дисциплин. (Вариативна часть). 
 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 
освоения учебной дисциплины: 
 В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  
РАЗДЕЛ I 

В результате освоения раздела I обучающийся должен получить и 
проанализировать опыт практической деятельности в сфере работы с 
информацией: 

− указания фрагмента(-ов) источника, содержащих информацию, 
необходимую для решения задачи деятельности; 

− выделения из избыточного набора источников, содержащих информацию, 
необходимую для решения задачи деятельности; 

− извлечения информации по одному заданному основанию из одного или 
нескольких источников, содержащих избыточную в отношении задачи 
информационного поиска информацию; 

− систематизации информации в рамках заданной простой структуры; 
− формулирования содержащегося в источнике информации вывода по 

заданному вопросу; 
− формулирования содержащихся в источнике аргументов, 

обосновывающих заданный вывод. 
В результате освоения раздела I обучающийся должен получить и 

проанализировать опыт практической деятельности в сфере самоорганизации и 
самоуправления: 

− анализа рабочей ситуации с указанием на ее соответствие \несоответствие 
эталонной ситуации; 

− определения на основе заданного алгоритма деятельности ресурсов, 
необходимых для ее выполнения; 

− оценки продукта (своей) деятельности по эталону (эталонным 
параметрам). 
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В результате освоения раздела I обучающийся должен получить и 
проанализировать опыт практической деятельности в сфере коммуникации: 

− создания стандартного продукта письменной коммуникации на основе 
заданной бланковой формы; 

− извлечения из устной речи (монолога, диалога, дискуссия) основного 
(общего) содержание фактической информации по заданным основаниям; 

− произнесения монолога в соответствии с заданной целью коммуникации 
перед заданной целевой аудиторией; 

− работы в группе в соответствии с заданной процедурой и по заданным 
вопросам. 

РАЗДЕЛ II 
В результате освоения раздела II обучающийся должен получить и 

проанализировать опыт практической деятельности в сфере работы с 
информацией: 

− оценки обеспеченности задачи планирования деятельности 
информационными ресурсами; 

− формулирования информационного запроса для получения требующейся 
информации; 

− cоставления и заполнения простой таблицы для систематизации 
информации; 

− составления и заполнения простой схемы для систематизации 
информации; 

− составления и заполнения простой блок-схемы; 
− определения типа структуры для систематизации информации на основе 

заданной цели систематизации информации; 
− анализа аргументов с точки зрения корректности формулировки и 

соответствия тезису; 
− сравнительного анализа информации по заданным критериям; 
− формулирования вывода на основе заданных посылок; 
− формулирования аргументов в поддержку вывода / тезиса. 
В результате освоения раздела II обучающийся должен получить и 

проанализировать опыт практической деятельности в сфере самоорганизации и 
самоуправления: 

− анализа рабочей ситуации по критериям; 
− оценки продукта по заданным критериям; 
− планирования продукта на основе заданных критериев оценки; 
− планирования деятельности в соответствии с заданным алгоритмом; 
− планирования типовой деятельности в заданной ситуации. 

В результате освоения раздела II обучающийся должен получить и 
проанализировать опыт практической деятельности в сфере коммуникации: 
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− презентации продукта с заданной целью коммуникации перед заданной 
целевой аудиторией в модельных условиях; 

− планирования запросов целевой аудитории для подготовки к служебному 
докладу и выступлению на совещании; 

− выполнения служебного доклада / выступления на совещании с заданной 
целью коммуникации перед заданной целевой аудиторией в модельных 
условиях; 

− составления служебной записки; 
− составления объяснительной записки; 
− составления протокола; 
− извлечения из монолога, диалога, дискуссии требуемого содержания 

фактической информации и логических связей, организующих эту 
информацию; 

− определения вопросов для группового обсуждения на основе задания для 
групповой работы. 

РАЗДЕЛ III 
В результате освоения раздела III обучающийся должен получить и 

проанализировать опыт практической деятельности в сфере работы с 
информацией: 

− характеристики заданного источника информации в соответствии с 
задачей информационного поиска; 

− обоснования использования источника информации определенного типа / 
конкретного источника для получения требующейся для решения задачи 
деятельности информации; 

− систематизация информации в рамках заданной сложной таблицы; 
− систематизация информации в рамках заданной сложной схемы / блок-

схемы; 
− систематизации информации в рамках самостоятельно определенной в 

соответствии с задачей информационного поиска структуры; 
− определения критериев для сравнительного анализа информации в 

соответствии с поставленной задачей деятельности. 
В результате освоения раздела III обучающийся должен получить и 

проанализировать опыт практической деятельности в сфере самоорганизации и 
самоуправления: 

− оценки продукта деятельности по критериям, самостоятельно 
определенным на основе задачи деятельности; 

− анализа рабочей ситуации в соответствии с критериями, самостоятельно 
определенными на основе заданной эталонной ситуации; 

− формулирования проблемы; 
− постановки цели и выбора способа достижения цели в заданной 

ситуации; 
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− постановки задач и планирования деятельности по достижению заданной 
цели. 
В результате освоения раздела III обучающийся должен получить и 

проанализировать опыт практической деятельности в сфере коммуникации: 
− извлечения из монолога, диалога, дискуссии фактической и оценочной 

информации (основная тема, предположения, аргументы, доказательства, 
выводы, оценки); 

− произнесения монолога в жанре, самостоятельно избранном в 
соответствии с заданной целью и целевой аудиторией; 

− группового обсуждения; 
− создания продукта письменной коммуникации сложной структуры, 

содержащего сопоставление позиций и / или аргументацию за или против 
предъявленной для обсуждения позиции. 
Опыт практической деятельности будет получен в соответствии с 

требованиями уровней I-III к деятельности обучающихся по уровням 
сформированности общих компетенций. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 
общих компетенций: 
ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 
ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 
ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 
культурного контекста. 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 
ценностей. 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 
поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке. 
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ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 
сфере. 

 
 
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 
объем образовательной нагрузки обучающегося 56 часов, в том числе: 

− объём работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 56 
часов; 

− объём самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 
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Аннотация 
 
Наименование дисциплины: «Химия»  
 
1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 
подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по 
специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 
специалистов среднего звена: дисциплина входит в цикл  математических и 
общих естественнонаучных дисциплин. (Основная часть). 
 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 
освоения учебной дисциплины: 
 В результате освоения учебной 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 числе для различных диет с учетом индивидуальных 
особенностей человека. 

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; 
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− 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 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 
компетенций: 

Общие компетенции 
ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам. 
ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 
ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 
ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 
ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке. 

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. 
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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 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, 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 
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. 
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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 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. 

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

категорий работников кухни на рабочем месте. 
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1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 
объем образовательной нагрузки обучающегося 150 часов, в том числе: 

− объём работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 150 
часов; 

− объём самостоятельной работы обучающегося 4 часа. 
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Аннотация 
 
Наименование дисциплины: «Экологические основы природопользования»  
 
1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 
подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по 
специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 
специалистов среднего звена: дисциплина входит в цикл  математических и 
общих естественнонаучных дисциплин. (Основная часть). 
 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 
освоения учебной дисциплины: 
 В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  
уметь: 

− 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. 

знать: 
− 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. 
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Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

компетенций: 
Общие компетенции 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 
к различным контекстам. 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие. 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 
учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке. 

Профессиональные компетенции 
ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 
ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 
 
 
 
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 
объем образовательной нагрузки обучающегося 36 часов, в том числе: 

− объём работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 36 
часов; 

− объём самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 
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Аннотация 
 
Наименование дисциплины: «Микробиология, физиология питания, 
санитария и гигиена в пищевом производстве»  
 
1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 
подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по 
специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 
специалистов среднего звена: дисциплина входит в общепрофессиональный 
цикл.  (Основная часть). 
 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 
освоения учебной дисциплины: 
 В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  
уметь: 
− 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 индивидуальных особенностей человека. 
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;  
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− 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; 
− 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 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 
компетенций: 

Общие компетенции 
ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам. 
ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 
ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 
ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 
ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке. 
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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 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, 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 
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 
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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 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. 

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. 
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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. 
 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 
объем образовательной нагрузки обучающегося 64 часа, в том числе: 

− объём работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 64 часа; 
− объём самостоятельной работы обучающегося 4 часа. 
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Аннотация 
 

Наименование дисциплины: «Организация хранения и контроль запасов 
сырья»  
 
1.1. Область применения рабочей программы 

  Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 
подготовки специалистов среднего звена специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело. 
   
1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 
специалистов среднего звена: дисциплина реализуется в рамках 
общепрофессионального цикла. 

 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 
освоения  учебной дисциплины: 

В результате освоения дисциплины учащийся должен  
уметь: 
− 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. 

знать: 
− 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;                                     
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− 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. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 
компетенций: 

Общие компетенции 
ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 
ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 
ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 
ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста. 
ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке. 

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

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

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

других категорий работников кухни на рабочем месте. 
 

 
 
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 
объем образовательной нагрузки обучающегося 96 часов, в том числе: 

− объём работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 96 
часов; 

объём самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 
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Аннотация 
 

Наименование дисциплины: «Техническое оснащение»  
 
1.1. Область применения рабочей программы 

  Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 
подготовки специалистов среднего звена специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело. 
   
1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 
специалистов среднего звена: дисциплина реализуется в рамках 
общепрофессионального цикла. (Основная часть). 

 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 
освоения  учебной дисциплины: 

В результате освоения дисциплины учащийся должен  
уметь: 

− 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 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. 
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знать: 
− 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 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. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 
компетенций: 

Общие компетенции 
ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 
ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 
ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 
ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста. 
ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке. 
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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 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, 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 канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
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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 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. 

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 
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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. 
 

 
 
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 
объем образовательной нагрузки обучающегося 64 часа, в том числе: 

− объём работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 64 часа; 
объём самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 
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Аннотация 
 

Наименование дисциплины: «Организация обслуживания»  
 
1.1. Область применения рабочей программы 

  Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 
подготовки специалистов среднего звена специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело. 
   
1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 
специалистов среднего звена: дисциплина реализуется в рамках 
общепрофессионального цикла. (Основная часть). 

 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 
освоения  учебной дисциплины: 

В результате освоения дисциплины учащийся должен  
уметь: 

− 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; 
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− 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. 
знать: 

− 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; 
− разрабатывать различные виды меню, в том числе план-меню структурного 

подразделения; 
− заменять использованную посуду и приборы; 
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− 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. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 
компетенций: 

Общие компетенции 
ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 
ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 
ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 
ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста. 
ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке. 

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 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. 
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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, 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 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 десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
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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. 

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

других категорий работников кухни на рабочем месте. 
 

 
 
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 
объем образовательной нагрузки обучающегося 72 часа, в том числе: 

− объём работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 72 часа; 
объём самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 
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Аннотация 

Наименование дисциплины: «Основы экономики, менеджмента, маркетинга»  
 
1.1. Область применения рабочей программы 

  Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 
подготовки специалистов среднего звена специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело. 
   
1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 
специалистов среднего звена: дисциплина реализуется в рамках 
общепрофессионального цикла. (Основная и вариативная часть) 

 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 
освоения  учебной дисциплины: 

В результате освоения дисциплины учащийся должен  
уметь: 
− 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 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; 
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− 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 бизес-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); 

− проводить маркетинговые исследования в соответствии с целями 
организации и анализ потребительских предпочтений, меню 
конкурирующих и наиболее популярных организаций питания в различных 
сегментах ресторанного бизнеса. 

знать: 
− 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; 
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− 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 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; 
− механизмы ценообразования на продукцию (услуги) организаций  

ресторанного бизнеса; 
− основные показатели деятельности предприятий общественного питания и 

методы их расчета; 
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− 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. 
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

компетенций: 
Общие компетенции 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие. 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 
с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
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ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке. 

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 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, 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 
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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. 

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. 

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. 
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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. 
 

 
 
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 
объем образовательной нагрузки обучающегося 108 часов, в том числе: 

− объём работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 108 
часов; 

− объём самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 
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Аннотация 
 

Наименование дисциплины: «Правовые основы профессиональной 
деятельности»  
 
1.1. Область применения рабочей программы 

  Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 
подготовки специалистов среднего звена специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело. 
   
1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 
специалистов среднего звена: дисциплина реализуется в рамках 
общепрофессионального цикла. (Основная часть) 

 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 
освоения  учебной дисциплины: 

В результате освоения дисциплины учащийся должен  
уметь: 
− 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. 
знать: 
− 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. 
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Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 
компетенций: 

Общие компетенции 
ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 
ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 
ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 
ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста. 
ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке. 

Профессиональные компетенции 
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. 
 

 
 
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 
объем образовательной нагрузки обучающегося 32 часа, в том числе: 

− объём работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 32 часа; 
− объём самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 
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Аннотация 
 

Наименование дисциплины: «Информационные технологии в 
профессиональной деятельности»  
 
1.1. Область применения рабочей программы 

  Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 
подготовки специалистов среднего звена специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело. 
   
1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 
специалистов среднего звена: дисциплина реализуется в рамках 
общепрофессионального цикла. (Основная часть). 

 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 
освоения  учебной дисциплины: 

В результате освоения дисциплины учащийся должен  
уметь: 

− 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. 

знать: 
− 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. 

 



 
93 

 
 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 
компетенций: 

Общие компетенции 
ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 
ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 
ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 
ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста. 
ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке. 

Профессиональные компетенции 
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. 
 

 
 
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 
объем образовательной нагрузки обучающегося 102 часа, в том числе: 

− объём работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 102 
часа; 

− объём самостоятельной работы обучающегося 6 часов. 
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Аннотация 
 

Наименование дисциплины: «Охрана труда»  
 
1.1. Область применения рабочей программы 

  Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 
подготовки специалистов среднего звена специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело. 
   
1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 
специалистов среднего звена: дисциплина реализуется в рамках 
общепрофессионального цикла. (Основная часть). 

 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 
освоения  учебной дисциплины: 

В результате освоения дисциплины учащийся 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 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 труда, соблюдать 
сроки ее заполнения и условия хранения. 

знать: 
− 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; 



 
95 

 
 

− 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. 

 
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

компетенций: 
Общие компетенции 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие. 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 
с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке. 

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

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

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

других категорий работников кухни на рабочем месте. 
 

 
 
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 
объем образовательной нагрузки обучающегося 32 часа, в том числе: 

− объём работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 32 часа; 
− объём самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 
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Аннотация 

 
Наименование дисциплины: «Безопасность жизнедеятельности»  
 
1.1. Область применения рабочей программы 

  Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 
подготовки специалистов среднего звена специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело. 
   
1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 
специалистов среднего звена: дисциплина реализуется в рамках 
общепрофессионального цикла. (Основная часть). 

 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 
освоения  учебной дисциплины: 

В результате освоения дисциплины учащийся должен  
уметь: 

− 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. 
знать: 

− 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; 
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− 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. 
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

компетенций: 
Общие компетенции 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие. 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке. 

 

 
 
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 
объем образовательной нагрузки обучающегося 68 часов, в том числе: 

− объём работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 68 
часов; 

− объём самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 
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Аннотация 
Наименование дисциплины: «Основы финансовой грамотности»  
 
1.1.   Область применения рабочей программы 

  Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 
подготовки специалистов среднего звена специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело. 
 

  1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 
специалистов среднего звена:  дисциплина реализуется в рамках 
общепрофессионального цикла. (Вариативная часть). 

 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 
освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 
уметь: 

− самостоятельно планировать пути достижения личных финансовых 
целей, в том числе альтернативные, осознанно выбирать наиболее 
эффективные способы решения финансовых задач; 

− выполнять несложные практические задания по анализу состояния 
личных финансов; 

− применять способы анализа индекса потребительских цен; 
− анализировать несложные ситуации, связанные с гражданскими, 

трудовыми правоотношениями в области личных финансов; 
− характеризовать экономику семьи; анализировать структуру семейного 

бюджета; 
− формулировать финансовые цели, предварительно оценивать их 

достижимость; 
− грамотно обращаться с деньгами в повседневной жизни; 
− рассчитывать процентные ставки по кредиту; 
− применять правовые нормы по защите прав потребителей финансовых 

услуг; 
− выявлять признаки мошенничества на финансовом рынке в отношении 

физических лиц. 
знать: 

− экономические явления и процессы общественной жизни; 
− влияние инфляции на повседневную жизнь; 
− проблему ограниченности финансовых ресурсов; 
− сферы применения различных форм денег; 
− виды ценных бумаг; 
− практическое назначение основных элементов банковской системы; 
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− виды кредитов и сферу их использования. 
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

компетенций: 
Общие компетенции 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие. 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 
учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке. 

Профессиональные компетенции 
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. 
 
 
1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной 
дисциплины: 
объем образовательной нагрузки обучающегося 36 часов, в том числе: 

− объём работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 36 
часов; 

− объём самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 
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Аннотация 
 
Наименование дисциплины: «Основы предпринимательства»  
 

1.1.   Область применения рабочей программы  
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 
подготовки специалистов среднего звена специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело. 
        

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 
специалистов среднего звена: дисциплина реализуется в рамках 
общепрофессионального цикла. (Вариативная часть). 
 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 
учебной дисциплины: 

 В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  
уметь: 

− планировать исследование рынка; 
− проводить исследование рынка; 
− планировать товар / услугу в соответствии с запросами потенциальных 

потребителей; 
− планировать основные фонды предприятия; 
− планировать сбыт; 
− подбирать организационно-правовую форму предприятия; 
− подбирать налоговый режим предприятия; 
− планировать риски; 
− оптимизировать расходы предприятия за счет изменений характеристик 

продукта / критериев оценки качества услуги; 
− определять потенциальные источники дополнительного финансирования. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 
компетенций: 

Общие компетенции 
ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 
ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 
ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 
ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 
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ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке. 

Профессиональные компетенции 
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. 
 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной 
дисциплины: 
объем образовательной нагрузки обучающегося 36 часов, в том числе: 

− объём работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 36 
часов; 

− объём самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 
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Аннотация 
 

Наименование дисциплины: «Бухгалтерский учет в общественном питании»  
 
1.1. Область применения рабочей программы 

  Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 
подготовки специалистов среднего звена специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело. 
 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 
специалистов среднего звена: дисциплина реализуется в рамках 
общепрофессионального цикла. (Вариативная часть). 

 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 
освоения учебной дисциплины: 
 В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  
уметь: 
− составлять и оформлять документы, рассчитывать потребность сырья и 

продуктов, используя Сборник рецептур; 
− оформлять документы на отпуск готовых изделий, составлять товарный 

отчёт за день; 
− выполнять калькуляцию блюд, рассчитывать учётные и продажные цены на 

готовые изделия, передаваемые в реализацию; 
− оформлять документы по результатам инвентаризации; 
− составлять бухгалтерские проводки; заполнять учетные регистры, 

первичные и сводные бухгалтерские документы; отражать результаты 
инвентаризации в бухгалтерском учете предприятия общественного 
питания;  

− разрабатывать бухгалтерскую документацию, необходимую для 
взаимодействия предприятия общественного питания с контролирующими 
органами; 

− вести бухгалтерский учет с использованием программного средства 1С: 
Бухгалтерия; 

знать: 
− цели, задачи, сущность бухгалтерского учёта, новые законодательные и 

нормативные документы, используемые в организациях учёта, документы и 
документацию, её оформление и использование в учёте; 

− структуру и назначение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, 
Сборника рецептур мучных кондитерских изделий, порядок 
ценообразования и калькуляции кулинарных блюд и мучных кондитерских 
изделий; 

− порядок расчёта потребности сырья на производстве и в кондитерском цехе; 
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− документальное оформление отпуска блюд и кондитерских изделий; 
− порядок учёта предметов материального оснащения; 
− виды нормативно-технологической документации; 
− порядок составления бухгалтерской отчетности предприятия 

общественного питания; 
− требования к оформлению документов, отражающих хозяйственные 

операции;  
− основные приемы и элементы  бухгалтерского учета; организацию 

бухгалтерского учета; нормативные документы по организации и ведению 
бухгалтерского учета предприятия общественного питания;  

− порядок проведения инвентаризации; правила оценки имущества и 
обязательств организации; формы и регистры бухгалтерского учета; состав, 
содержание, требования к бухгалтерской отчетности предприятия 
общественного питания;  

− номенклатуру бухгалтерской документации, необходимой для 
взаимодействия предприятия общественного питания с контролирующими 
органами. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 
компетенций: 

Общие компетенции 
ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 
ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 
ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 
ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 
ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке. 

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, 
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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 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, 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 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 
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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 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. 

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. 
ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 
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других категорий работников кухни на рабочем месте. 
 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной 
дисциплины: 
 объем образовательной нагрузки обучающегося 81 часов, в том числе: 

− объём работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 81 
часов; 

− объём самостоятельной работы обучающегося 4 часов. 
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Аннотация 
Наименование дисциплины: «Организация производства»  
 
1.1. Область применения рабочей программы 

  Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 
подготовки специалистов среднего звена специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело. 
          

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 
специалистов среднего звена: дисциплина реализуется в рамках 
общепрофессионального цикла. (Вариативная часть). 

 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 
освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 
уметь:  

− рассчитывать выход продукции в  ассортименте; 
− организовывать рабочие места в производственных помещениях; 
− организовывать работу коллектива исполнителей; 
− вести табель учета рабочего времени  работников; 
− разрабатывать оценочные задания и нормативно-технологическую 

документацию;  
− оформлять документацию на различные операции с сырьем, 

полуфабрикатами и готовой продукцией;                          
знать: 

− методику расчета выхода продукции; 
− дисциплинарные процедуры в организации 
− правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков 

работы и табеля учета рабочего времени; 
− нормативно-правовые документы, регулирующие личную 

ответственность бригадира; 
− основные приемы организации работы исполнителей; 
− способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами 

бригады/членами команды. 
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

компетенций: 
Общие компетенции 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие. 
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ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 
учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке. 

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 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, видов и форм обслуживания. 
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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. 

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. 

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

других категорий работников кухни на рабочем месте. 
 
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 
учебной дисциплины: 
объем образовательной нагрузки обучающегося 36 часов, в том числе: 

− объём работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 36 
часов; 

− объём самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 
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Аннотация 
 

Наименование дисциплины: «Лечебно-профилактическое и диетическое 
питание» 
 
1.1.  Область применения рабочей программы  

  Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 
подготовки специалистов среднего звена специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело. 
          

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 
специалистов среднего звена: дисциплина реализуется в рамках 
общепрофессионального цикла. (Вариативная часть). 

 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 
освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 
уметь:  

− составить и оценить меню и рацион в соответствии с принципами 
лечебно-профилактического и диетического питания;  

− приготавливать блюда лечебного и диетического питания; 
− совершенствовать и оптимизировать действующие технологические 

процессы;  
знать: 

− принципы щажения в диетическом и лечебном питании; 
− технологические процессы производства ассортимента кулинарной 

продукции для диетического и лечебного питания в зависимости от 
характера заболеваний;  

− требования к качеству и безопасности кулинарной продукции для 
диетического и лечебного питания; 

− стандартные методы контроля качества готовой продукции и правила его 
проведения. 
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

компетенций: 
Общие компетенции 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие. 
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ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 
учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке. 

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 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, видов и форм обслуживания. 
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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. 

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. 

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 
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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. 

 
1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной 
дисциплины: 
объем образовательной нагрузки обучающегося 81 часов, в том числе: 

− объём работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 81 
часов; 

− объём самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 
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Аннотация 
 
Наименование дисциплины: «Психология личности и профессиональное 
самоопределение»  
 
1.1. Область применения рабочей программы 

  Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 
подготовки специалистов среднего звена специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело. 
          

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 
специалистов среднего звена: дисциплина реализуется в рамках 
общепрофессионального цикла. (Вариативная часть). 

 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 
освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 
уметь:  

− применять на практике полученные знания и навыки в различных 
условиях профессиональной деятельности и взаимодействия с 
окружающими; 

− использовать простейшие приемы развития и тренировки психических 
процессов, а также приемы психической саморегуляции в процессе 
деятельности и общения; 

− на основе анализа современного рынка труда, ограничений здоровья и 
требований профессий осуществлять осознанный, адекватный 
профессиональный выбор и выбор собственного пути профессионального 
обучения; 

− планировать и составлять временную перспективу своего будущего; 
− успешно реализовывать свои возможности и адаптироваться к новой 

социальной, образовательной и профессиональной среде; 
знать: 

− необходимую терминологию, основы и сущность профессионального 
самоопределения; 

− простейшие способы и приемы развития психических процессов и 
управления собственными психическими состояниями, основные 
механизмы психической регуляции поведения человека; 

− современное состояние рынка труда, мир профессий и предъявляемых 
профессией требований к психологическим особенностям человека, его 
здоровью; 

− основные принципы и технологии выбора профессии; 
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− методы и формы поиска необходимой информации для эффективной 
организации учебной и будущей профессиональной деятельности. 
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

компетенций: 
Общие компетенции 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие. 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 
учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке. 

Профессиональные компетенции 
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. 
 
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 
учебной дисциплины: 
объем образовательной нагрузки обучающегося 62 часов, в том числе: 

− объём работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 62 
часов; 

− объём самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 
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Аннотация 
 
Наименование дисциплины: «Кухня народов мира»  
 
1.1. Область применения рабочей программы 

  Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 
подготовки специалистов среднего звена специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело. 
          

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 
специалистов среднего звена: дисциплина реализуется в рамках 
общепрофессионального цикла. (Вариативная часть). 

 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 
освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 
уметь:  

− приготавливать и отпускать национальные блюда славянских народов, 
народов Европы, Америки, стран АТР и ЮВА, Ближней Азии и 
африканского континента; 

− разработать технологические схемы и меню для иностранных туристов с 
учетом национальных, религиозных и других особенностей;  

− владеть культурой общения, этикетом и культурой питания народов 
мира.  

знать: 
− особенности формирования традиций и культур питания славянских 

народов, народов Европы, Америки, стран АТР и ЮВА, Ближней Азии и 
африканского континента;  

− этнографический подход в изучении традиций питания. 
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

компетенций: 
Общие компетенции 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие. 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 
учетом особенностей социального и культурного контекста. 
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ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке. 

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 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, 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, 
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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. 

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. 

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. 
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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. 

 
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы 
учебной дисциплины: 
объем образовательной нагрузки обучающегося 80 часов, в том числе: 

− объём работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 80 
часов; 

− объём самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 
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Аннотация 
 

Наименование профессионального модуля: «ПМ. 01 Организация и ведение 
процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента». 
 
1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее - программа) – 
является частью программы подготовки специалистов среднего звена по 
специальности  СПО специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 
 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
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. 
Процесс изучения модуля направлен на освоение следующих общих 

компетенций, включающих в себя способность: 
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 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 языке 
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1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 
освоения профессионального модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 
соответствующими профессиональными компетенциями, обучающийся в ходе 
освоения профессионального модуля должен: 
иметь практический опыт:  

− разработке ассортимента полуфабрикатов; 
− разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 
полуфабрикатов; 

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

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

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

− контроле качества и безопасности обработанного сырья и 
полуфабрикатов; 

− контроле хранения и расхода продуктов. 
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; 
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− 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. 
 

 
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы 
профессионального модуля: 
объем образовательной нагрузки обучающегося 268 часов, в том числе: 

− объём работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 102 
−  часа; 
− объём самостоятельной работы обучающегося 11 часов; 
− учебной и производственной практики –  144 часа; 
− экзамен (квалификационный) – 14 часов. 
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Аннотация 

 
Наименование профессионального модуля: «ПМ. 02  Организация и ведение 
процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания» 
 
1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее – рабочая 
программа) – является частью программы подготовки специалистов среднего 
звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в части 
освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 
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 и соответствующих 
профессиональных компетенций (ПК): 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
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. 
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Процесс изучения модуля направлен на освоение следующих общих 
компетенций, включающих в себя способность: 
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 
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках 

ОК. 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
 
1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 
освоения профессионального модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 
соответствующими профессиональными компетенциями, обучающийся в ходе 
освоения профессионального модуля должен: 
иметь практический опыт: 

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

− разработке, 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; 

− подборе 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; 
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− упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к 
безопасности; 

− контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
− контроле хранения и расхода продуктов. 

уметь: 
− разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением 
спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания; 

− обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 
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; 
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− правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 
продукты; 

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

 
 
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы 
профессионального модуля: 
объем образовательной нагрузки обучающегося 350 часов, в том числе: 

− объём работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 120 
часов; 

− объём самостоятельной работы обучающегося 26 часов; 
− учебной и производственной практики –  216 часов; 
− экзамен (квалификационный) – 14 часов. 
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Аннотация 
Наименование профессионального модуля: ПМ 03. Организация и ведение 
процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
 
1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее – рабочая 
программа) – является частью программы подготовки специалистов среднего 
звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в части 
освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 
Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания и соответствующие ему 
профессиональные компетенции: 

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 

 
Процесс изучения модуля направлен на освоение следующих общих 

компетенций, включающих в себя способность: 
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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 
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
 
1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 
освоения профессионального модуля 
 С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 
соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 
освоения профессионального модуля должен: 
иметь практический опыт: 

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

 
 
 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы 
профессионального модуля: 
объем образовательной нагрузки обучающегося 334 часов, в том числе: 

− объём работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 104 
часа; 

− объём самостоятельной работы обучающегося 16 часов; 
− учебной и производственной практики –  216 часов; 
− экзамен (квалификационный) – 14 часов. 
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Аннотация 
Наименование профессионального модуля: ПМ.04 Организация и ведение 
процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и 
горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
 
1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее – рабочая 
программа) – является частью программы подготовки специалистов среднего 
звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в части 
освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 
Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания и соответствующие ему 
профессиональные компетенции: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
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 

 
Процесс изучения модуля направлен на освоение следующих общих 

компетенций, включающих в себя способность: 
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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 
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках 

ОК. 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
 
1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 
освоения профессионального модуля 
 С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 
соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 
освоения профессионального модуля должен: 
иметь практический опыт: 

− 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; 
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− 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. 
 



 
137 

 
 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы 
профессионального модуля: 
объем образовательной нагрузки обучающегося 260 часов, в том числе: 

− объём работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 98 часа; 
− объём самостоятельной работы обучающегося 20 часов; 
− учебной и производственной практики –  144 часов; 
− экзамен (квалификационный) – 18 часов. 
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Аннотация 
Наименование профессионального модуля: ПМ 05. Организация и ведение 
процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 
 
1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее – рабочая 
программа) – является частью программы подготовки специалистов среднего 
звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в части 
освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): 
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 и соответствующие ему 
профессиональные компетенции: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
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 

 
Процесс изучения модуля направлен на освоение следующих общих 

компетенций, включающих в себя способность: 
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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 
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках 

ОК. 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
 
1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 
освоения профессионального модуля 
 С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 
соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 
освоения профессионального модуля должен: 
иметь практический опыт: 

− 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; 
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− 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; 
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− 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. 
 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы 
профессионального модуля: 
объем образовательной нагрузки обучающегося 350 часов, в том числе: 

− объём работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 156 
часов; 

− объём самостоятельной работы обучающегося 28 часов; 
− учебной и производственной практики –  180 часов; 
− экзамен (квалификационный) – 14 часов. 
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Аннотация 
Наименование профессионального модуля: ПМ 06. Организация и контроль 
текущей деятельности подчиненного персонала. 
 
1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее – рабочая 
программа) – является частью программы подготовки специалистов среднего 
звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в части 
освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):  
Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала и 
соответствующие ему профессиональные компетенции: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
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. 
 

Процесс изучения модуля направлен на освоение следующих общих 
компетенций, включающих в себя способность: 

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 
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках 

ОК. 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
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1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 
освоения профессионального модуля 
 С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 
соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 
освоения профессионального модуля должен: 
иметь практический опыт: 

− 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; 
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− 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. 
 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы 
профессионального модуля: 
объем образовательной нагрузки обучающегося 260 часов, в том числе: 
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− объём работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 96 
часов; 

− объём самостоятельной работы обучающегося 22 часов; 
− учебной и производственной практики –  144 часов; 
− экзамен (квалификационный) – 12 часов. 
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Аннотация 
Наименование профессионального модуля: «ПМ. 07 Освоение работ по 
профессиям рабочих 16675 «Повар», 12901 «Кондитер». 
 
1.1. Область применения рабочей программы 

Программа  профессионального модуля (рабочая программа) – является 
частью программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с 
ФГОС по  специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в части 
освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):   
Производство блюд, напитков кулинарных и кондитерских изделий в 
организациях питания и соответствующих профессиональных компетенций 
(ПК): 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ПК 7.1. Выполнять инструкции и задания повара по организации рабочего места и 

подготовке технологического оборудования, производственного инвентаря, 
используемых при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий. 

ПК 7.2. Выполнять приготовление простых блюд, напитков и кулинарных изделий по 
заданию повара. 

ПК 7.3. Выполнять презентацию, упаковку и продажу простых блюд, напитков и 
кулинарных изделий по заданию повара. 

ПК 7.4 Выполнять инструкции и задания кондитера по организации рабочего места. 
ПК 7.5 Выполнять изготовление теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной 

продукции под руководством кондитера. 
ПК 7.6. Выполнять презентацию, упаковку и продажу теста, полуфабрикатов, 

кондитерской и шоколадной продукции под руководством кондитера 
ПК 7.7 Выполнять инструкции и задания способствующие усвоению принципов и 

практики бережливого производства. 
Процесс изучения модуля направлен на освоение следующих общих 

компетенций, включающих в себя способность: 
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 

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 
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необходимого уровня физической подготовленности 
ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 
ОК. 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
 
 Рабочая программа профессионального модуля может быть 
использована в дополнительном профессиональном образовании по профессии 
повар 3-4 разряда и профессиональной подготовке по профессии повар 4 
разряда в организациях питания при наличии среднего общего образования. 
Опыт работы не требуется. 
 
1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 
освоения профессионального модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 
соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 
освоения профессионального модуля должен: 
     иметь практический опыт:  

− подготовки  к работе основного производства организации питания и 
своего рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами 
организации питания; 

− уборки  рабочих  мест сотрудников  основного производства организации 
питания по заданию  повара; 

− проверки  технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного 
производства организации питания по заданию  повара; 

− упаковки  и складирования  пищевых продуктов, используемых в 
приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся 
после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям 
хранения по заданию  повара; 

− подготовки  пряностей, приправ, зерновых и молочных продуктов,  
плодов,  муки, яиц, жиров,  сахара и других продуктов для приготовления 
блюд, напитков и кулинарных изделий по заданию  повара; 

− обработки, нарезки  и формовки  овощей и грибов по заданию  повара. 
− подготовки  рыбных полуфабрикатов, полуфабрикатов из мяса и 

домашней птицы по заданию  повара; 
− приготовления  бутербродов и гастрономических продуктов порциями по 

заданию  повара; 
− приготовления  блюд и гарниров из овощей, бобовых и кукурузы по 

заданию  повара; 
− приготовления  каш и гарниров из круп по заданию  повара; 
− приготовления  блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию  

повара; 
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− приготовления  блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и 
дичи по заданию  повара; 

− приготовления  блюд из яиц по заданию  повара; 
− приготовления  блюд из творога по заданию  повара; 
− приготовления  блюд и гарниров из макаронных изделий по заданию  

повара; 
− приготовления  мучных блюд, выпечных изделий из теста с фаршами, 

пиццы по заданию  повара; 
− приготовления  горячих напитков по заданию  повара; 
− приготовления  холодных и горячих сладких блюд, десертов по заданию  

повара; 
− приготовления  и оформления  салатов, основных холодных закусок, 

холодных рыбных и мясных блюд по заданию  повара; 
− приготовления  и оформления  супов, бульонов и отваров по заданию  

повара; 
− приготовления  холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для 

соусов и соусных полуфабрикатов по заданию  повара; 
− процеживания, протирания, замешивания, измельчения, фарширования, 

начинки  продукции по заданию  повара; 
− порционирования (комплектации), раздачи блюд, напитков и кулинарных 

изделий по заданию  повара; 
− оказания помощи  повару в производстве сложных, фирменных  и 

национальных  видов блюд, напитков и кулинарных изделий и их 
презентации; 

− приема  и оформления  платежей за блюда, напитки и кулинарных 
изделий по заданию  повара; 

− упаковки  готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос по 
заданию повара; 

− подготовка к работе кондитерского цеха и своего рабочего места в 
соответствии с инструкциями и регламентами организации питания; 

− уборка рабочих мест работников кондитерского цеха по заданию 
кондитера; 

− проверка простого технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов кондитерского 
цеха по заданию кондитера; 

− упаковка готовой продукции и складирование пищевых продуктов, 
используемых в приготовлении кондитерской и шоколадной продукции 
или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к 
безопасности и условиям хранения, по заданию кондитера; 

− подготовка теста, начинки и полуфабрикатов для кондитерской и 
шоколадной продукции по заданию кондитера; 
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− изготовление кондитерской и шоколадной продукции по заданию 
кондитера; 

− презентация кондитерской и шоколадной продукции под руководством 
кондитера; 

− прием и оформление платежей за кондитерскую и шоколадную 
продукцию по заданию кондитера; 

− упаковка готовой кондитерской и шоколадной продукции на вынос по 
заданию кондитера. 

    уметь:  
− производить работы по подготовке рабочего места и технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструмента, 
весоизмерительных приборов, используемых при приготовлении блюд, 
напитков и кулинарных изделий; 

− соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного производства 
организации питания; 

− применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 
документацию, используемую при производстве блюд, напитков и 
кулинарных изделий; 

− готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим 
картам под руководством повара; 

− соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при 
приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 

− отпускать готовые блюда, напитки и кулинарные изделия с раздачи/ 
прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой 
продукции; 

− выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование 
и безопасно пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и 
кулинарных изделий; 

− соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны 
труда; 

− аккуратно обращаться с сырьем в процессе приготовления блюд, 
напитков и кулинарных изделий и экономно расходовать его; 

− производить расчеты с потребителями с использованием различных форм 
наличной и безналичной оплаты; 

− эстетично и безопасно упаковывать готовые блюда, напитки и 
кулинарные изделия на вынос; 

− выполнять работы по подготовке рабочего места и технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструмента, 
весоизмерительных приборов кондитерского цеха к работе; 

− соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте в кондитерском цехе; 
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− применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 
документацию, используемую при производстве кондитерской и 
шоколадной продукции; 

− замешивать тесто, готовить начинки и полуфабрикаты для кондитерской 
и шоколадной продукции; 

− соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при 
изготовлении кондитерской и шоколадной продукции; 

− процеживать, просеивать, протирать, замешивать, измельчать, формовать 
сырье, используемое для приготовления кондитерской и шоколадной 
продукции; 

− порционировать (комплектовать) кондитерскую и шоколадную 
продукцию; 

− реализовывать готовую кондитерскую и шоколадную продукцию с 
учетом требований к безопасности готовой продукции; 

− безопасно использовать технологическое оборудование для изготовления 
кондитерской и шоколадной продукции; 

− соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны 
труда и пожарной безопасности; 

− аккуратно и экономно использовать сырье в процессе производства 
кондитерской и шоколадной продукции; 

− производить расчеты с потребителями с использованием различных форм 
наличной и безналичной оплаты; 

− эстетично и безопасно упаковывать готовую кондитерскую и 
шоколадную продукцию на вынос. 

      знать: 
− нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие 

деятельность организаций питания; 
− рецептуры и технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 
− требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и 

органолептические методы определения доброкачественности пищевых 
продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных 
изделий; 

− назначение, правила использования технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных 
приборов, посуды, используемых в приготовлении блюд, напитков и 
кулинарных изделий, и правила ухода за ними; 

− требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых 
в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, условия их 
хранения; 
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− правила пользования сборниками рецептур на приготовление блюд, 
напитков и кулинарных изделий; 

− методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельчении 
сырья, используемого при приготовлении блюд, напитков и кулинарных 
изделий, с учетом соблюдения требований к качеству; 

− пищевая ценность различных видов продуктов и сырья, используемого 
при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 

− принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных изделий 
потребителям; 

− правила и технологии расчетов с потребителями; 
− требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной 

безопасности в организациях питания; 
− рецептуры и технологии приготовления кондитерской и шоколадной 

продукции; 
− требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и 

органолептические методы определения доброкачественности пищевых 
продуктов, используемых в приготовлении кондитерской и шоколадной 
продукции; 

− назначение, правила использования применяемого технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструмента, 
весоизмерительных приборов, посуды, используемой в кондитерском 
цехе, и правила ухода за ними. 

− технологии изготовления кондитерской и шоколадной продукции; 
− требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых 

в изготовлении кондитерской и шоколадной продукции, условиям их 
хранения; 

− правила пользования сборниками рецептур изготовления кондитерской и 
шоколадной продукции; 

− принципы и приемы презентации кондитерской и шоколадной продукции 
потребителям; 

− методы минимизации отходов сырья, используемого при изготовлении 
кондитерской и шоколадной продукции с учетом соблюдения требований 
качества; 

− пищевая ценность видов кондитерской и шоколадной продукции; 
− правила и технологии наличных и безналичных расчетов с 

потребителями; 
− принципы и приемы презентации кондитерской и шоколадной 

продукции. 
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы 
профессионального модуля: 
объем образовательной нагрузки обучающегося 558 часов, в том числе: 
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− объём работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 252 
часов; 

− объём самостоятельной работы обучающегося 10 часов; 
− учебной и производственной практики –  288 часов; 
− экзамен (квалификационный) – 18 часов. 
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5. Фактическое ресурсное обеспечение ППССЗ специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело в ГАПОУ «НГТК» 

 
5.1. Кадровое обеспечение учебного процесса 
Реализация ППССЗ специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело в ГАПОУ «НГТК» обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими 
высшее педагогическое образование или соответствующее профилю 
преподаваемой дисциплины (модуля). Преподаватели, отвечающие за освоение 
обучающимися профессионального цикла, имеют высшее образование, 
соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (междисциплинарного 
курса в рамках профессионального модуля), имеют опыт деятельности в 
организациях соответствующей профессиональной сферы, проходят 
стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.  

Педагогические кадры, осуществляющие руководство практикой имеют 
опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы 
и проходят стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 

 
5.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение учебного 

процесса 
Реализация ППССЗ специальности 43.05.15 Поварское и кондитерское 

дело в ГАПОУ «НГТК» обеспечивается доступом каждого обучающегося к 
базам данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню 
дисциплин (модулей) основной профессиональной образовательной 
программы. Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечены 
доступом к сети интернет. 

Каждый обучающийся обеспечен не менее, чем одним учебным печатным 
и/или электронным изданием по каждой дисциплине профессионального цикла 
и одним учебно-методическим печатным и/или электронным изданием по 
каждому междисциплинарному курсу (включая электронные базы 
периодических изданий). 

Библиотечный фонд ГАПОУ «НГТК» укомплектован печатными и/или 
электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по 
дисциплинам всех циклов, изданными за последние 5 лет. 

Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, включает 
официальные, справочно-библиографические и периодические издания в 
расчете 1-2 экземпляра на каждые 100 обучающихся. 

 
5.3. Материально-техническое обеспечение учебного процесса 
В ГАПОУ «НГТК», согласно требованиям ФГОС СПО специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, для организации учебного процесса 
имеются: 
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5.3.1. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других 
помещений 

 
6. Возможности продолжения образования выпускника 
Выпускник, освоивший, ППССЗ специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, подготовлен к освоению программы высшего 
профессионального образования. 

№ Наименование 
  Кабинеты: 
1 русского языка и литературы 
2 иностранного языка 
3 математики: алгебры, начала математического анализа, геометрии 
4 истории и обществознания 
5 основ безопасности жизнедеятельности 
6 информатики 
7 физики 
8 химии, биологии и экологии 
9 географии 

10 технологии 
11 социально-экономических дисциплин 
12 иностранного языка 

13 информационных технологий в профессиональной деятельности 
14 экологических основ природопользования 

15 
технологического оборудования кулинарного и кондитерского 
производства 

16 безопасности жизнедеятельности и охраны труда. 
  Лаборатории: 

17 химии 
18 метрологии и стандартизации 
19 микробиологии, санитарии и гигиены 
20 Учебный кулинарный цех. 
21 Учебный кондитерский цех. 

 
Спортивный комплекс. 

22 спортивный зал 

23 
открытый стадион широкого профиля с элементами полосы 
препятствий 

24 стрелковый тир 
  Залы: 

25 библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет 
26 актовый зал 
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7. Лист согласования ППССЗ с работодателями 

 
 
Зам. директора       __________________ Макарова О.С. 
 
Председатель ПЦК __________________ Баннова Н.В. 
 
Председатель ПЦК __________________ Свириденко Н.П. 
 
Председатель ПЦК __________________ Елисеева М.П. 
 
Председатель ПЦК __________________ Баткова Е.А. 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

Фамилия, 
имя, 

отчество 

Должность Организация, 
предприятие 

Контактная 
информация 

Подпись, 
печать 

Жукова 
Татьяна 

Геннадьевна  

Директор ИП Жукова 
Татьяна 

Геннадьевна 

44300, Самарская 
область, Волжский 

район, трасса 
Самара-

Новокуйбышевск 
НХК, БН 

тел. 8-937-640-80-01 

 
 
 

М.П. 
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