
АННОТАЦИИ  

рабочих программ дисциплин и профессиональных модулей программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер – ТОП 50. Квалификация выпускника  повар, 

кондитер. Нормативный срок освоения программы на базе основного 

общего образования –3 года 10 месяцев. 

 

Аннотация рабочей программы  

общеобразовательной дисциплины Русский язык 

 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) 

в соответствии с ФГОС СПО по профессии СПО 43.01.09Повар, 

кондитер. 

Программа учебной дисциплины Русский язык является частью 

общеобразовательной подготовки студентов в учреждениях СПО. 

Составлена на основе примерной программы учебной дисциплины 

Русский язык для профессий среднего профессионального образования 

социально – экономического профиля (базовыйуровень). 

В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

- осуществлять речевой самоконтроль; оценивать устные и письменные 

высказывания с точки зрения языкового оформления, эффективности 

достижения поставленных коммуникативных задач; 

- анализировать языковые единицы с точки зрения правильности, точности 

и уместности их употребления; 

- проводить лингвистический анализ текстов различных функциональных 

стилей и разновидностейязыка; 

- извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно-

научных текстов, справочной литературы, средств массовойинформации; 

- применять в практике речевого общения основные орфоэпические, 

лексические, грамматические нормы современного русского 

литературногоязыка; 

- соблюдать  в  практике  письма  орфографические и пунктуационные

 нормысовременногорусского литературногоязыка; 

-соблюдать нормы речевого поведения в различных сферах и 

ситуацияхобщения. 

В результате освоения дисциплины студент должен знать: 

- связь языка и истории; культуры русского и другихнародов; 

- смысл понятий: речевая ситуация и её компоненты, литературный язык, 

языковая норма, культураречи; 

- основные единицы и уровни языка, их признаки ивзаимосвязь; 

- орфоэпические, лексические, грамматические и пунктуационные нормы 

речевого поведения в социально-культурной, учебно-научной, 

официально-деловой сферахобщения. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента 174 часов, в том числе: 



обязательной аудиторной учебной нагрузки студента  108часов;  

 

 

Аннотация рабочей программы 

общеобразовательнойдисциплины Литература 

 

Рабочая программа учебной дисциплины Литература является 

частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

(ППКРС) по профессии 43.01.09Повар, кондитер в соответствии с 

ФГОССПО. 

Программа учебной дисциплины Литература является частью 

общеобразовательной подготовки студентов в учреждениях СПО. 

Составлена на основе примерной программы учебной дисциплины 

Литература для профессий среднего профессионального образования 

социально – экономического профиля (базовыйуровень). 

Программа ориентирована на достижение следующих целей: 

 общекультурного содержания, получаемой из СМИ, ресурсов Интернета, 

специальной  

- и научно-популярнойлитературы; 

- развитие интеллектуальных способностей, критического мышления в ходе 

проведения простейших наблюдений и исследований, анализа явлений, 

восприятия и интерпретации литературных и общекультурныхинформации; 

воспитание убежденности в возможности освоение знаний о современном 

состоянии развития литературы и методах литературы как науки; 

- знакомство с наиболее важными идеями и достижениями русской 

литературы, оказавшими определяющее влияние на  развитие мировой 

литературы икультуры; 

- овладение умениями применять полученные знания для объяснения 

явлений окружающего мира, восприятия информации литературного 

познания законов развития общества и использования достижений русской 

литературы для развития цивилизации и повышения качества жизни; 

- применение знаний по литературе в профессиональной деятельности и в 

повседневной жизни для обеспечения безопасности жизнедеятельности; 

грамотного использования техно- логий; охраны здоровья и 

окружающейсреды. 

В результате освоения учебной дисциплины студент должен знать/ 

понимать: 

- образную природу словесного искусства; 

- содержание изученных литературных произведений; 

- основные факты жизни и творчества писателей-классиков XIX–XXвв.; 

- основные закономерности историко-литературного процесса и черты 

литературных направлений; 

- основные теоретико-литературные понятия. 

В результате освоения учебной дисциплины студент должен уметь: 

- воспроизводить содержание литературного произведения; 

- анализировать и интерпретировать художественное произведение, 



используя сведения по истории и теории литературы (тематика, 

проблематика, нравственный пафос, система образов, особенности 

композиции, изобразительно-выразительные средства языка, 

художественная деталь); анализировать эпизод (сцену) изученного 

произведения, объяснять его связь с проблематикойпроизведения; 

- соотносить художественную литературу с общественной жизнью и 

культурой; раскрывать конкретно-историческое и общечеловеческое 

содержание изученных литературных произведений;  выявлять 

«сквозные» темы и ключевые проблемы русской литературы; соотносить 

произведение с литературным направлениемэпохи; 

- определять род и жанрпроизведения; 

- сопоставлять литературные произведения; 

- выявлять авторскую позицию; 

- выразительно читать изученные произведения (или их фрагменты), 

соблюдая нормы литературного произношения; 

- аргументировано формулировать свое отношение к 

прочитанномупроизведению; 

- писать рецензии на прочитанные произведения и сочинения разных жанров 

на литературныетемы. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента 171 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента  171час;  

 

Аннотация рабочей программы 

общеобразовательной дисциплины Иностранный язык 

 

Рабочая программа учебной дисциплины Иностранный язык 

является частью программы подготовки  квалифицированных  рабочих,  

служащих   (ППКРС)  по  профессии 43.01.09 Повар, кондитер в 

соответствии с ФГОССПО. Программа учебной дисциплины

 Иностранный язык является частью  

общеобразовательной подготовки студентов в учреждениях СПО. 

Составлена на основе примерной программы учебной дисциплины 

Иностранный язык для профессий среднего профессионального 

образования социально – экономического профиля (базовыйуровень). 

Целью изучения учебной дисциплины является формирование у 

студентов иноязычной коммуникативной компетенции, т. е. способности и 

готовности осуществлять иноязычное межличностное и межкультурное 

общение с носителями языка. Иноязычная коммуникативная компетенция 

предусматривает развитие коммуникативных умений в основных видах 

речевой деятельности: говорении, понимании воспринимаемого на слух 

(аудировании), чтении и письме. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся 

долженуметь: 

-общаться (устно- письменно) на иностранном языке на профессиональные 

и повседневные темы; 



-переводить(со словарём) иностранные тексты 

профессиональнойнаправленности; 

-самостоятельно совершенствовать устную и письменнуюречь; 

-пополнять словарныйзапас; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся 

должензнать: 

-лексический (1200-1400 лексических единиц) минимум; 

-грамматический минимум, необходимый для чтения и перевода (со 

словарём) иностранных текстов профессиональнойнаправленности 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента 174 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента  171час;  

 

Аннотация рабочей программы 

общеобразовательной дисциплины Математика 

 

Программа общеобразовательной учебной дисциплина «Математика: 

алгебра и начала математического анализа; геометрия» предназначена для 

изучения математики в профессиональных образовательных организациях 

СПО, реализующих образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения основной профессиональной 

образовательной программы СПО на базе основного общего образования при 

подготовке квалифицированных рабочих, служащих. 

Математика является фундаментальной общеобразовательной 

дисциплиной со сложившимся устойчивым содержанием и общими 

требованиями к подготовке обучающихся. 

     Общие цели изучения математики реализуются в четырех направлениях: 

1) общее представление об идеях и методах математики;  

2) интеллектуальное развитие;  

3) овладение необходимыми конкретными знаниями и умениями;  

4) воспитательное воздействие.  

Изучение математики как профильной общеобразовательной учебной 

дисциплины, учитывающей специфику осваиваемых обучающимися 

профессий СПО, обеспечивается: 

 

• выбором различных подходов к введению основных понятий;  

 

• формированием системы учебных заданий, обеспечивающих 

эффективное осуществление выбранных целевых установок;  

 

• обогащением спектра стилей учебной деятельности за счет согласования 

с ведущими деятельностными характеристиками выбранной профессии / 

специальности.  

 

Содержание учебной дисциплины разработано в соответствии с 

основными содержательными линиями обучения математике: 



 

• алгебраическая линия, включающая систематизацию сведений о числах; 

изучение новых и обобщение ранее изученных операций (возведение в 

степень, извлечение корня, логарифмирование, синус, косинус, тангенс, 

котангенс и обратные к ним); изучение новых видов числовых 

выражений и формул; совершенствование практических навыков и 

вычислительной культуры, расширение и совершенствование 

алгебраического аппарата, сформированного в основной школе, и его 

применение к решению математических и прикладных задач;  

 

• теоретико-функциональная линия, включающая систематизацию и 

расширение сведений о функциях, совершенствование графических 

умений; знакомство с основными идеями и методами математического 

анализа в объеме, позволяющем исследовать элементарные функции и 

решать простейшие геометрические, физические и другие прикладные 

задачи;  

 

• линия уравнений и неравенств, основанная на построении и 

исследовании математических моделей, пересекающаяся с 

алгебраической и теоретико-функциональной линиями и включающая 

развитие и совершенствование техники алгебраических преобразований 

для решения уравнений, неравенств и систем; формирование 

способности строить и исследовать простейшие математические модели 

при решении прикладных задач, задач из смежных и специальных 

дисциплин;  

 

• геометрическая линия, включающая наглядные представления о 

пространственных фигурах и изучение их свойств, формирование и 

развитие пространственного воображения, развитие способов 

геометрических измерений, координатного и векторного методов для 

решения математических и прикладных задач;  

 

• стохастическая линия, основанная на развитии комбинаторных умений, 

представлений о вероятностно-статистических закономерностях 

окружающего мира.  

Освоение содержания учебной дисциплины дисциплина «Математика: 

алгебра и начала математического анализа; геометрия» обеспечивает 

достижение обучающимися следующих результатов: 

• личностных: 

−− сформированность представлений о математике как 

универсальном языке науки, средстве моделирования явлений и 

процессов, идеях и методах математики;  

−− понимание значимости математики для научно-технического 

прогресса, сформированность отношения к математике как к части 

общечеловеческой культуры через знакомство с историей развития 

математики, эволюцией математических идей;  



−− развитие логического мышления, пространственного 

воображения, алгоритмической культуры, критичности мышления на 

уровне, необходимом для будущей профессиональной деятельности, 

для продолжения образования и самообразования;  

−− овладение математическими знаниями и умениями, 

необходимыми в повседневной жизни, для освоения смежных 

естественно-научных дисциплин и дисциплин профессионального 

цикла, для получения образования в областях, не требующих 

углубленной математической подготовки;  

−− готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное 

отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности;  

−− готовность и способность к самостоятельной творческой и 

ответственной деятельности;  

−− готовность к коллективной работе, сотрудничеству со 

сверстниками в образовательной, общественно полезной, учебно-

исследовательской, проектной и других видах деятельности;  

−− отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, государственных, 

общенациональных проблем;  

• метапредметных: 

−− умение самостоятельно определять цели деятельности и 

составлять планы деятельности; самостоятельно осуществлять, 

контролировать и корректировать деятельность; использовать все 

возможные ресурсы для достижения поставленных целей и 

реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в 

различных ситуациях;  

−− умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 

совместной деятельности, учитывать позиции других участников 

деятельности, эффективно разрешать конфликты;  

−− владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, навыками разрешения проблем; способность 

и готовность к самостоятельному поиску методов решения 

практических задач, применению различных методов познания;  

−− готовность и способность к самостоятельной информационно-

познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в 

различных источниках информации, критически оценивать и 

интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников;  

−− владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно 

излагать свою точку зрения, использовать адекватные языковые 

средства;  

−− владение навыками познавательной рефлексии как осознания 

совершаемых действий и мыслительных процессов, их результатов и 

оснований, границ своего знания и незнания, новых познавательных 



задач и средств для их достижения;  

−− целеустремленность в поисках и принятии решений, 

сообразительность и интуиция, развитость пространственных 

представлений; способность воспринимать красоту и гармонию мира; 

предметных: 

−− сформированность представлений о математике как части 

мировой культуры и месте математики в современной цивилизации, 

способах описания явлений реального мира на математическом языке;  

−− сформированность представлений о математических понятиях 

как важнейших математических моделях, позволяющих описывать и 

изучать разные процессы и явления; понимание возможности 

аксиоматического построения математических теорий;  

−− владение методами доказательств и алгоритмов решения, умение 

их применять, проводить доказательные рассуждения в ходе решения 

задач;  

−− владение стандартными приемами решения рациональных и 

иррациональных, показательных, степенных, тригонометрических 

уравнений и неравенств, их систем; использование готовых 

компьютерных программ, в том числе для поиска пути решения и 

иллюстрации решения уравнений и неравенств;  

−− сформированность представлений об основных понятиях 

математического анализа и их свойствах, владение умением 

характеризовать поведение функций, использование полученных 

знаний для описания и анализа реальных зависимостей;  

−− владение основными понятиями о плоских и пространственных 

геометрических фигурах, их основных свойствах; сформированность 

умения распознавать геометрические фигуры на чертежах, моделях и 

в реальном мире; применение изученных свойств геометрических 

фигур и формул для решения геометрических задач и задач с 

практическим содержанием;  

−− сформированность представлений о процессах и явлениях, 

имеющих вероятностный характер, статистических закономерностях в 

реальном мире, основных понятиях элементарной теории 

вероятностей; умений находить и оценивать вероятности наступления 

событий в простейших практических ситуациях и основные 

характеристики случайных величин;  

−− владение навыками использования готовых компьютерных 

программ при решении задач.  

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента 316 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента  280час;  

 

Аннотация рабочей программы  

общеобразовательной дисциплины История 

 

Рабочая программа учебной дисциплины История является частью 



программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) 

по профессии 43.01.09Повар, кондитер в соответствии с ФГОССПО. 

Программа учебной дисциплины История является частью 

общеобразовательной подготовки студентов в учреждениях СПО. 

Составлена на основе примерной программы учебной дисциплины 

История для профессий среднего профессионального образования 

социально – экономического профиля (базовыйуровень). 

Целью изучения дисциплины является: 

- формирование у молодого поколения ориентиров для гражданской, 

этнонациональной, социальной, культурной самоидентификации в 

окружающеммире; 

- овладение студентами знаниями об основных этапах развития 

человеческого общества с древности до наших дней в социальной, 

экономической, политической, духовной и нравственной сферах при 

особом внимании к месту и роли России во всемирно-историческом 

процессе; 

- воспитание студентов в духе патриотизма, уважения к своему 

Отечеству — многонациональному Российскому государству, в 

соответствии с идеями взаимопонимания, толерантности и мира между 

людьми и народами, в духе демократических ценностей 

современногообщества; 

- развитие у студентов способности анализировать содержащуюся в 

различных источниках информацию о событиях и явлениях прошлого и 

настоящего, руководствуясь принципом историзма, в их динамике, 

взаимосвязи ивзаимообусловленности; 

- формирование умений применять исторические знания для осмысления 

сущности современных общественных явлений, в общении с другими 

людьми в современном поликультурном, полиэтничном и 

многоконфессиональном обществе. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- объяснять изученные положения на самостоятельно подобранных 

конкретныхпримерах; 

- владеть основными видами публичных выступлений (высказывания, 

монолог, дискуссия, полемика); 

- ориентироваться в современной экономической, политической и 

культурной ситуации в России имире; 

- выявлять взаимосвязь отечественных, региональных, мировых социально-

экономических, политических и культурныхпроблем; 

- определять собственную позицию по отношению к окружающей 

действительности, соотносить свои взгляды и принципы с исторически 

возникшими мировоззренческимисистемами. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные направления развития ключевых регионов мира с древнейших 

времен до начала ХХIв.; 

- сущность и причины локальных, региональных, 

межгосударственныхконфликтов; 



- основные процессы (интеграционные, поликультурные, миграционные и 

иные) политического, экономического и социального развития ведущих 

государств и регионовмира; 

- назначение ООН, НАТО, ЕС и других организаций и ихдеятельности; 

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

национальных и государственныхтрадиций; 

- содержание и назначение важнейших правовых и законодательных актов 

мирового и региональногозначения. 

Студент должен уметь использовать приобретенные знания и 

умения в практической деятельности и повседневной жизнидля: 

- определения собственной позиции по отношению к явлениям 

современной жизни, исходя из историческойобусловленности; 

- использования навыков исторического анализа при критическом 

восприятии получаемой извне социальнойинформации; 

- соотнесения своих действий и поступков окружающих с исторически 

возникшими формами социальногоповедения; 

- осознания себя как представителя исторически сложившегося 

гражданского, этнокультурного, конфессионального сообщества, 

гражданинаРоссии. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента 135 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента  135час;  

 

Аннотация рабочей программы  

общеобразовательной дисциплины Физическая культура 

 

Рабочая программа учебной дисциплины Физическая культура 

является частью программы  подготовки  квалифицированных  рабочих,  

служащих  (ППКРС)  по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер в соответствии с ФГОССПО. 

Программа учебной дисциплины Физическая культура является 

частью общеобразовательной подготовки студентов в учреждениях СПО. 

Составлена на основе примерной программы учебной дисциплины 

Физическая культура для профессий среднего профессионального 

образования социально – экономического профиля (базовыйуровень). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- влияние оздоровительных систем физического воспитания на 

укрепление здоровья, профилактику  профессиональных  заболеваний,  

вредных  привычек  и  увеличение продолжительности жизни; 

- способы контроля и оценки индивидуального физического развития и 

физической подготовленности; 

- правила и способы планирования системы индивидуальных занятий 

физическими упражнениями различнойнаправленности. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- выполнять индивидуально подобранные комплексы оздоровительной и 



адаптивной (лечебной) физической культуры, комплексы упражнений 

атлетическойгимнастики; 

- выполнять простейшие приемы самомассажа ирелаксации; 

- проводить самоконтроль при занятиях физическимиупражнениями; 

- преодолевать искусственные и естественные препятствия с 

использованием разнообразных способовпередвижения; 

- выполнять приемы  страховки и самостраховки; 

- осуществлять творческое сотрудничество в коллективных  формах  

занятий  физической культурой; 

- выполнять контрольные нормативы, предусмотренные государственным 

стандартом по легкой атлетике, волейболу, баскетболу, мини-футболу, 

лыжным гонкам при соответствующей тренировке, с учетом состояния 

здоровья и функциональных возможностей своего организма. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь 

использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизнидля: 

- повышения  работоспособности, сохранения и укрепленияздоровья; 

- подготовки к профессиональной деятельности и службе в Вооруженных 

Силах РоссийскойФедерации; 

- организации и проведения индивидуального, коллективного и 

семейного отдыха, участия в массовых спортивныхсоревнованиях; 

- активной творческой деятельности, выбора и формирования здорового 

образажизни. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента 171 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента  171час;  

 

Аннотация рабочей программы общеобразовательной дисциплины 

Основы безопасности жизнедеятельности 

 

Рабочая программа учебной дисциплины ОБЖ является частью 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) 

по профессии 43.01.09Повар, кондитер в соответствии с ФГОССПО. 

Программа учебной дисциплины ОБЖ является частью 

общеобразовательной подготовки студентов в учреждениях СПО. 

Составлена на основе примерной программы учебной дисциплины ОБЖ 

для профессий среднего профессионального образования социально – 

экономического профиля (базовыйуровень). 

В результате изучения учебной дисциплины «ОБЖ» обучающийся

 должен: 

знать/понимать 

- основные составляющие здорового образа жизни и их влияние на 

безопасность жизнедеятельности личности; репродуктивное здоровье и 

факторы, влияющие нанего; 



- потенциальные опасности природного, техногенного и социального 

происхождения, характерные для регионапроживания; 

- основные задачи государственных служб по защите населения и 

территорий от чрезвычайных ситуаций природного и 

техногенногохарактера; 

- основы российского законодательства об обороне государства и 

воинской обязанности граждан; 

- порядок первоначальной постановки на воинский учет, медицинского 

освидетельствования, призыва на военнуюслужбу; 

- состав и предназначение Вооруженных Сил РоссийскойФедерации; 

- основные права и обязанности граждан до призыва на военную службу, 

во время про- хождения военной службы и пребывания взапасе; 

- основные виды военно-профессиональной деятельности; особенности 

прохождения военной службы по призыву и контракту, альтернативной 

гражданскойслужбы; 

- требования, предъявляемые военной службой к уровню 

подготовленностипризывника; 

- предназначение, структуру и задачиРСЧС; 

- предназначение, структуру и задачи гражданскойобороны; 

- правила безопасности дорожного движения (в части, касающейся 

пешеходов, велосипедистов, пассажиров и водителей 

транспортныхсредств); 

уметь 

- владеть способами защиты населения от чрезвычайных ситуаций 

природного и техно- генногохарактера; 

- пользоваться средствами индивидуальной и коллективнойзащиты; 

- оценивать уровень своей подготовленности и осуществлять 

осознанное самоопределение по отношению к военнойслужбе. 

- соблюдать правила безопасности дорожного движения (в части, 

касающейся пешеходов, велосипедистов, пассажиров и водителей 

транспортныхсредств); 

- адекватно оценивать транспортные ситуации, опасные для жизни 

издоровья; 

- прогнозировать последствия своего поведения в качестве пешехода и 

(или) велосипедиста и (или) водителя транспортного средства в 

различных дорожных ситуациях для жиз- 

ни и здоровья (своих и окружающихлюдей). 

Студент должен уметь использовать приобретенные знания и умения в 

практической деятельности и повседневной жизнидля: 

- ведения здорового образа жизни; 

- оказания первой медицинской помощи; 

- развития в себе духовных и физических качеств, необходимых для 

военнойслужбы; 

- вызова (обращения за помощью) в случае необходимости 



соответствующей службы экстреннойпомощи. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента 72 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента  72час;  

 

Аннотация рабочей программы общеобразовательной дисциплины 

Астрономия 

 

Рабочая программа учебной дисциплины ОБЖ является частью 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) 

по профессии 43.01.09Повар, кондитер в соответствии с ФГОССПО. 

Программа учебной дисциплины ОБЖ является частью 

общеобразовательной подготовки студентов в учреждениях СПО. Составлена 

на основе примерной программы учебной дисциплины ОБЖ для профессий 

среднего профессионального  

Цель данного курса углубить и систематизировать знания обучающихся  по 

астрономии. При изучении основ современной астрономической науки 

ставятся следующие цели: 

- понять сущность повседневно наблюдаемых и редких астрономических 

явлений; 

- познакомиться с научными методами и историей изучения Вселенной; 

- получить представление о действии во Вселенной физических законов, 

открытых в земных условиях, и единстве мегамира и микромира; 

- осознать свое место в Солнечной системе и Галактике; 

- ощутить связь своего существования со всей историей эволюции 

Метагалактики; 

- выработать сознательное отношение к активно внедряемой в нашу жизнь 

астрологии и другим оккультным (эзотерическим) наукам. 

Планируемые результаты изучения курса астрономии 

Личностные результаты: 

 формирование умения управлять своей познавательной деятельностью, 

ответственное отношение к учению, готовность и способность к 

саморазвитию и самообразованию, а также осознанному построению 

индивидуальной образовательной деятельности на основе устойчивых 

познавательных интересов; 

 формирование познавательной и информационной культуры, в том числе 

навыков самостоятельной работы с книгами и техническими средствами 

информационных технологий; 

 формирование убежденности в возможности познания законов природы и их 

использования на благо развития человеческой цивилизации; 

 формирование умения находить адекватные способы поведения, 

взаимодействия и сотрудничества в процессе учебной и внеурочной 

деятельности, проявлять уважительное отношение к мнению оппонента в 

ходе обсуждения спорных проблем науки. 

Предметные результаты: 



 обеспечить достижение планируемых результатов освоения основной 

образовательной программы; 

 создать основу для самостоятельного успешного усвоения обучающимися 

новых знаний, умений, видов и способов деятельности (системно-

деятельностный подход). 

В соответствии с этим подходом именно активность обучающихся 

признается основой достижения развивающих целей образования — знания 

не передаются в готовом виде, а добываются учащимися в процессе 

познавательной деятельности. 

Метапредметные результаты: 

 находить проблему исследования, ставить вопросы, выдвигать гипотезу, 

предлагать альтернативные способы решения проблемы и выбирать из них 

наиболее эффективный; 

 классифицировать объекты исследования, структурировать изучаемый 

материал, аргументировать свою позицию, формулировать выводы и 

заключения; 

 анализировать наблюдаемые явления и объяснять причины их 

возникновения; 

 на практике пользоваться основными логическими приемами, методами 

наблюдения, моделирования, мысленного эксперимента, прогнозирования; 

 выполнять познавательные и практические задания, в том числе проектные; 

 извлекать информацию из различных источников (включая средства 

массовой информации и интернет-ресурсы) и критически ее оценивать; 

 готовить сообщения и презентации с использованием материалов, 

полученных из Интернета и других источников. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента 36 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента  36час;  

 

Аннотация рабочей программы общеобразовательной дисциплины 

Информатика 

 

Рабочая программа учебной дисциплины Информатика является 

частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

(ППКРС) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в соответствии с 

ФГОССПО. 

Программа учебной дисциплины Информатика является частью 

общеобразовательной подготовки студентов в учреждениях СПО. 

Составлена на основе примерной программы учебной дисциплины 

Информатика для профессий среднего профессионального образования 

социально – экономического профиля (базовыйуровень). 

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей: 

- освоение системы базовых знаний, отражающих вклад информатики в 

формирование современной научной картины мира, роль 

информационных процессов в обществе, биологических и 

техническихсистемах; 



- овладение умениями применять, анализировать, преобразовывать 

информационные модели реальных объектов  и процессов, используя 

при этом ИКТ, в том числе при изучении других дисциплин; 
- развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей путем освоения использования методов информатики 

средств ИКТ при изучении различных учебных предметов; 

- воспитание ответственного отношения к соблюдению этических и 

правовых норм информационнойдеятельности; 

- приобретение опыта использования информационных технологий в 

индивидуальной и коллективной учебной и познавательной, в том 

числе проектной деятельности. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся 

долженуметь: 

- применять, анализировать, преобразовывать информационные модели 

реальных объектов и процессов, используя при этом ИКТ, в том числе 

при изучении других  дисциплин; 

- использовать опыт информационных технологий в индивидуальной и 

коллективной учебной и познавательной, в том числе проектной  

деятельности. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

знать: 

- системы базовых знаний, отражающих вклад информатики в 

формирование современной научной картины мира, роль 

информационных процессов в обществе,  биологических и технических 

системах; 

- правовые нормы информационной деятельности. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента 111 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента  108 час;  

 

Аннотация рабочей программы  

общеобразовательной  дисциплины Физика 

 

Рабочая программа учебной дисциплины «Физика» является частью 

основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер. Программа разработана 

на основе требований ФГОС среднего общего образования, предъявляемых к 

структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Физика», в соответствии с Рекомендациями 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 специальностисреднего 

профессионального образования (письмо Департамента государственной 

политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 



17.03.2015 № 06-259). 

 

Содержание программы «Физика» направлено на достижение 

следующих целей:  

 освоение  знаний  о  фундаментальных  физических  законах  и  

принципах,  лежащих  в  основе  современной  физической  картины  мира;  

наиболее  важных  открытиях  в  области  физики,  оказавших  определяющее  

влияние  на  развитие техники и технологии; методах научного познания 

природы;  

 овладение умениями проводить наблюдения, планировать и выполнять 

эксперименты, выдвигать гипотезы и строить модели, применять полученные 

знания  по  физике  для  объяснения  разнообразных  физических  явлений  и  

свойств  веществ; практически использовать физические знания; оценивать 

достоверность естественно-научной информации;  

 развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей в процессе приобретения знаний и умений по физике с 

использованием различных источников информации и современных 

информационных технологий;   

 воспитание убежденности в возможности познания законов природы, 

использования достижений физики на благо развития человеческой 

цивилизации;       

 необходимости сотрудничества в процессе совместного выполнения 

задач, уважительного  отношения к мнению оппонента при обсуждении 

проблем естественно-научного  содержания; готовности к морально-этической 

оценке использования научных  достижений, чувства ответственности за 

защиту окружающей среды;    

 использование  приобретенных  знаний  и  умений  для  решения  

практических  задач  повседневной  жизни,  обеспечения  безопасности  

собственной  жизни,  рационального природопользования и охраны 

окружающей среды и возможность применения знаний при решении задач, 

возникающих в последующей профессиональной деятельности.  

Освоение содержания учебной дисциплины «Физика» обеспечивает 

достижение обучающимися следующих результатов: 

личностных:  

 чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной 

физической науки; физически грамотное поведение в 

профессиональной деятельности и быту при обращении с приборами и 

устройствами; 

 готовность к продолжению образования и повышения квалификации в 

избранной профессиональной деятельности и объективное осознание 

роли физических компетенций в этом; 

 умение использовать достижения современной физической науки и 

физических технологий для повышения собственного 

интеллектуального развития в выбранной профессиональной 

деятельности; 



 умение самостоятельно добывать новые для себя физические знания, 

используя для этого доступные источники информации; 

 умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в команде по 

решению общих задач; 

 умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить 

самооценку уровня собственного интеллектуального развития; 

метапредметных: 

 использование различных видов познавательной деятельности для 

решения физических задач, применение основных методов познания 

(наблюдения, описания, измерения, эксперимента) для изучения 

различных сторон окружающей действительности; 

 использование основных интеллектуальных операций: постановки 

задачи, формулирования гипотез, анализа и синтеза, сравнения, 

обобщения, систематизации, выявления причинно-следственных 

связей, поиска аналогов, формулирования выводов для изучения 

различных сторон физических объектов, 

явлений и процессов, с которыми возникает необходимость 

сталкиваться в профессиональной сфере; 

 умение генерировать идеи и определять средства, необходимые для их 

реализации; 

 умение использовать различные источники для получения физической 

информации, оценивать ее достоверность; 

 умение анализировать и представлять информацию в различных видах; 

 умение публично представлять результаты собственного исследования, 

вести дискуссии, доступно и гармонично сочетая содержание и формы 

представляемой информации; 

предметных: 

 сформированность представлений о роли и месте физики в 

современной научной картине мира; понимание физической сущности 

наблюдаемых во Вселенной явлений, роли физики в формировании 

кругозора и функциональной грамотности человека для решения 

практических задач; 

 владение основополагающими физическими понятиями, 

закономерностями, законами и теориями; уверенное использование 

физической терминологии и символики; 

 владение основными методами научного познания, используемыми в 

физике: наблюдением, описанием, измерением, экспериментом; 

 умения обрабатывать результаты измерений, обнаруживать 

зависимость между физическими величинами, объяснять полученные 

результаты и делать выводы; 

 сформированность умения решать физические задачи; 

 сформированность умения применять полученные знания для 

объяснения условий протекания физических явлений в природе, 

профессиональной сфере и для принятия практических решений в 

повседневной жизни; 



 сформированность собственной позиции по отношению к физической 

информации, получаемой из разных источников. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента 134 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента  134 час;  

 

Аннотация рабочей программы 

общеобразовательной дисциплины Химия 

 

Программа общеобразовательной учебной дисциплина «Химия» 

предназначена для изучения химии в профессиональных образовательных 

организациях СПО, реализующих образовательную программу среднего 

общего образования в пределах освоения основной профессиональной 

образовательной программы СПО на базе основного общего образования при 

подготовке квалифицированных рабочих, служащих. 

 

Химия — это наука о веществах, их составе и строении, свойствах и 

превращениях, значении химических веществ, материалов и процессов в 

практической деятельности человека. 

Содержание программы «Химия» направлено на достижение следующих 

целей: 

• формирование у обучающихся умения оценивать значимость 

химического знания для каждого человека;  

• формирование у обучающихся целостного представления о мире и роли 

химии в создании современной естественно-научной картины мира; 

умения объяснять объекты и процессы окружающей действительности: 

природной, социальной, культурной, технической среды, — используя 

для этого химические знания;  

• развитие у обучающихся умений различать факты и оценки, сравнивать 

оценочные выводы, видеть их связь с критериями оценок и связь 

критериев с определенной системой ценностей, формулировать и 

обосновывать собственную позицию;  

• приобретение обучающимися опыта разнообразной деятельности, 

познания и самопознания; ключевых навыков, имеющих универсальное 

значение для различных видов деятельности (навыков решения проблем, 

принятия реше-ний, поиска, анализа и обработки информации, 

коммуникативных навыков, навыков измерений, сотрудничества, 

безопасного обращения с веществами в повседневной жизни).  

 

Освоение содержания учебной дисциплины «Химия», обеспечивает 

достижение обучающимися следующих результатов: 

личностных: 

• чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной 

химической науки; химически грамотное поведение в профессиональной 

деятельности и в быту при обращении с химическими веществами, 

материалами и процессами;  



• готовность к продолжению образования и повышения квалификации в 

избранной профессиональной деятельности и объективное осознание 

роли химических компетенций в этом;  

• умение использовать достижения современной химической науки и 

химических технологий для повышения собственного интеллектуального 

развития выбранной профессиональной деятельности;  

метапредметных: 

• использование различных видов познавательной деятельности и 

основных интеллектуальных операций (постановки задачи, 

формулирования гипотез, анализа и синтеза, сравнения, обобщения, 

систематизации, выявления причинно-следственных связей, поиска 

аналогов, формулирования выводов) для решения поставленной задачи, 

применение основных методов познания (наблюдения, научного 

эксперимента) для изучения различных сторон химических объектов и 

процессов, с которыми возникает необходимость сталкиваться в 

профессиональной сфере;  

• использование различных источников для получения химической 

информации, умение оценить ее достоверность для достижения хороших 

результатов профессиональной сфере;  

предметных: 

• сформированность представлений о месте химии в современной научной 

картине мира; понимание роли химии в формировании кругозора и 

функциональной грамотности человека для решения практических задач;  

 

• владение основополагающими химическими понятиями, теориями, 

законами и закономерностями; уверенное пользование химической 

терминологией и символикой;  

• владение основными методами научного познания, используемыми в 

химии: наблюдением, описанием, измерением, экспериментом; умение 

обрабатывать, объяснять результаты проведенных опытов и делать 

выводы; готовность и способность применять методы познания при 

решении практических задач;  

• сформированность умения давать количественные оценки и производить 

расчеты по химическим формулам и уравнениям;  

• владение правилами техники безопасности при использовании 

химических веществ;  

• сформированность собственной позиции по отношению к химической 

информации, получаемой из разных источников.  

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента 215 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента  171 час; 

самостоятельной работы 20; 

 

 

Аннотация рабочей программы  

общеобразовательной дисциплины Обществознание 



 

Рабочая программа учебной дисциплины Обществознание является 

частью программы  подготовки  квалифицированных  рабочих,  служащих  

(ППКРС)  по профессии 

43.01.09Повар, кондитер в соответствии с ФГОССПО. 

Программа учебной дисциплины Обществознание является частью 

общеобразовательной подготовки студентов в учреждениях СПО. 

Составлена на основе примерной программы учебной дисциплины 

Обществознание для профессий среднего профессионального образования 

социально – экономического профиля (базовыйуровень). 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся 

долженуметь: 

- характеризовать основные социальные объекты, выделяя их 

существенные признаки, закономерностиразвития; 

- анализировать актуальную информацию о социальных объектах, 

выявляя их общие черты и различия; устанавливать соответствия между 

существенными чертами и  признака- 

ми изученных социальных явлений и обществоведческими терминами 

ипонятиями; 

- объяснять причинно-следственные и функциональные связи изученных 

социальных объектов (включая взаимодействия человека и общества, 

важнейших социальных  институтов, общества и природной среды, 

общества и культуры, взаимосвязи подсистем и элементовобщества); 

- раскрывать на примерах изученные теоретические положения и понятия 

социально- экономических и гуманитарныхнаук; 

- осуществлять поиск социальной информации, представленной в 

различных знаковых системах (текст, схема, таблица, диаграмма, 

аудиовизуальный ряд); извлекать из  неадаптированных оригинальных 

текстов (правовых, научно-популярных, публицистических и др.) 

знания по заданным темам; систематизировать, анализировать и 

обобщать неупорядоченную социальную информацию; различать в ней 

факты и мнения, аргументы и выводы; 

- оценивать действия субъектов социальной жизни, включая личность, 

группы, организации, с точки зрения социальных норм, 

экономическойрациональности; 

- формулировать на основе приобретенных обществоведческих знаний 

собственные суждения и аргументы по определеннымпроблемам; 

- подготавливать устное выступление, творческую работу по 

социальнойпроблематике; 

- применять социально-экономические и гуманитарные знания в 

процессе решения познавательных задач по актуальным 

социальнымпроблемам; 

Студент должен уметь использовать приобретенные знания и умения 

в практической деятельности и повседневной жизнидля: 



- успешного выполнения типичных социальных ролей; сознательного 

взаимодействия с различными социальнымиинститутами; 

- совершенствования собственной познавательной деятельности; 

- критического восприятия информации, получаемой в межличностном 

общении и массовой коммуникации; осуществления самостоятельного 

поиска, анализа и   использования 

собранной социальной информации; 

- решения практических жизненных проблем, возникающих в 

социальнойдеятельности; 

- ориентировки в актуальных общественных событиях, определения 

личной гражданской позиции; 

- предвидения возможных последствий определенных 

социальныхдействий; 

- оценки происходящих событий и поведения людей с точки зрения 

морали иправа; 

- реализации и защиты прав человека и гражданина, осознанного 

выполнения гражданскихобязанностей; 

- осуществления конструктивного взаимодействия людей с разными 

убеждениями, культурными ценностями и социальнымположением. 

В результате изучения  учебной дисциплины обучающийся 

должензнать: 

- биосоциальную сущность человека, основные этапы и факторы 

социализации личности, место и роль человека в системе 

общественныхотношений; 

- тенденции развития общества в целом как сложной динамичной 

системы, а также важнейших социальныхинститутов; 

- необходимость регулирования общественных отношений, сущность 

социальных норм, механизмы правовогорегулирования; 

- особенности социальногуманитарного познания; 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента 174 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента  171 час;  

 

Аннотация рабочей программы  

общеобразовательной дисциплины Биология 

 

Программа общеобразовательной учебной дисциплина «Биология» 

предназначена для изучения биологии в профессиональных образовательных 

организациях СПО, реализующих образовательную программу среднего 

общего образования в пределах освоения основной профессиональной 

образовательной программы СПО на базе основного общего образования при 

подготовке квалифицированных рабочих, служащих. 

Содержание программы «Биология» направлено на достижение 

следующих целей: 

• получение фундаментальных знаний о биологических системах (Клетка, 



Организм, Популяция, Вид, Экосистема); истории развития 

современных представлений о живой природе, выдающихся открытиях в 

биологической науке; о роли биологической науки в формировании 

современной естественно - научной картины мира; методах научного 

познания;  

• овладение умениями логически мыслить, обосновывать место и роль 

биологических знаний в практической деятельности людей, развитии 

современных технологий; определять живые объекты в природе; 

проводить наблюдения за экосистемами с целью их описания и 

выявления естественных и антропогенных изменений; находить и 

анализировать информацию о живых объектах;  

• развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей обучающихся в процессе изучения биологических 

явлений; выдающихся достижений биологии, вошедших в 

общечеловеческую культуру; сложных и противоречивых путей 

развития современных научных взглядов, идей, теорий, концепций, 

гипотез (о сущности и происхождении жизни, человека) в ходе работы с 

различными источниками информации;  

• воспитание убежденности в необходимости познания живой природы, 

необходимости рационального природопользования, бережного 

отношения к природным ресурсам и окружающей среде, собственному 

здоровью; уважения к мнению оппонента при обсуждении 

биологических проблем;  

• использование приобретенных биологических знаний и умений в 

повседневной жизни для оценки последствий своей деятельности (и 

деятельности других людей) по отношению к окружающей среде, 

здоровью других людей и собственному здоровью; обоснование и 

соблюдение мер профилактики заболеваний, оказание первой помощи 

при травмах, соблюдение правил в пределах освоения ОПОП СПО на 

базе основного общего образования — программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Биология» обеспечивает 

достижение обучающимися следующих результатов: 

личностных: 

 сформированность чувства гордости и уважения к истории и 

достижениям отечественной биологической науки; представления о 

целостной естественно-научной картине мира;  

 

 понимание взаимосвязи и взаимозависимости естественных наук, их 

влияния на окружающую среду, экономическую, технологическую, 

социальную этическую сферы деятельности человека;  

 способность использовать знания о современной естественно-

научнойкарти-не мира в образовательной и профессиональной 

деятельности; возможности информационной среды для обеспечения 

продуктивного самообразования;  

 владение культурой мышления, способность к обобщению, анализу, 



восприятию информации в области естественных наук, постановке 

цели и выбору путей ее достижения в профессиональной сфере;  

 способность руководствоваться в своей деятельности современными 

принципами толерантности, диалога и сотрудничества; готовность к 

взаимодействию с коллегами, работе в коллективе;  

 готовность использовать основные методы защиты от возможных 

последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий;  

 обладание навыками безопасной работы во время проектно-

исследовательской  

 экспериментальной деятельности, при использовании лабораторного 

оборудования;  

 способность использовать приобретенные знания и умения в 

практической деятельности и повседневной жизни для соблюдения мер 

профилактики отравлений, вирусных и других заболеваний, стрессов, 

вредных привычек (курения, алкоголизма, наркомании); правил 

поведения в природной среде;  

 готовность к оказанию первой помощи при травмах, простудных и 

других заболеваниях, отравлениях пищевыми продуктами;  

метапредметных: 

 осознание социальной значимости своей профессии/специальности, 

обладание мотивацией к осуществлению профессиональной 

деятельности; 

 осознание социальной значимости своей профессии/специальности, 

обладание мотивацией к осуществлению профессиональной 

деятельности;  

 повышение интеллектуального уровня в процессе изучения 

биологических явлений; выдающихся достижений биологии, 

вошедших в общечеловеческую культуру; сложных и противоречивых 

путей развития современных научных взглядов, идей, теорий, 

концепций, гипотез (о сущности и происхождении жизни, человека) в 

ходе работы с различными источниками информации;  

 способность организовывать сотрудничество единомышленников, в 

том числе с использованием современных информационно-

коммуникационных технологий;  

 способность понимать принципы устойчивости и продуктивности 

живой природы, пути ее изменения под влиянием антропогенных 

факторов, способность к системному анализу глобальных 

экологических проблем, вопросов состояния окружающей среды и 

рационального использования природных ресурсов;  

 умение обосновывать место и роль биологических знаний в 

практической деятельности людей, развитии современных технологий; 

определять живые объекты в природе; проводить наблюдения за 

экосистемами с целью их описания и выявления естественных и 

антропогенных изменений; находить и анализировать информацию о 

живых объектах;  



 способность применять биологические и экологические знания для 

анализа прикладных проблем хозяйственной деятельности;  

 способность к самостоятельному проведению исследований, 

постановке естественно-научного эксперимента, использованию 

информационных технологий для решения научных и 

профессиональных задач;  

 способность к оценке этических аспектов некоторых исследований в 

области биотехнологии (клонирование, искусственное 

оплодотворение);  

предметных: 

 сформированность представлений о роли и месте биологии в 

современной научной картине мира; понимание роли биологии в 

формировании кругозора и функциональной грамотности для решения 

практических задач;  

 владение основополагающими понятиями и представлениями о живой 

природе, ее уровневой организации и эволюции; уверенное 

пользование биологической терминологией и символикой;  

 владение основными методами научного познания, используемыми при 

биологических исследованиях живых объектов и экосистем: 

описанием, измерением, проведением наблюдений; выявление и оценка 

антропогенных изменений в природе;  

 сформированность умений объяснять результаты биологических 

экспериментов, решать элементарные биологические задачи;  

 сформированность собственной позиции по отношению к 

биологической ин-формации, получаемой из разных источников, 

глобальным экологическим проблемам и путям их решения.  

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента 108 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента  108 час;  

 

Аннотация рабочей программы  

общеобразовательной дисциплины География 

 

Рабочая программа учебной дисциплины География является 

частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

(ППКРС) по профессии 43.01.09Повар, кондитер в соответствии с 

ФГОССПО. 

Программа учебной дисциплины География является частью 

общеобразовательной подготовки студентов в учреждениях СПО. 

Составлена на основе примерной программы учебной дисциплины 

География для профессий среднего профессионального образования 

социально – экономического профиля (базовыйуровень). 

Цели и задачи учебнойдисциплины: 

- освоение системы географических знаний о целостном, многообразном 

и динамично изменяющемся мире, взаимосвязи природы, населения и 



хозяйства на всех   территориальных уровнях, географических аспектов 

глобальных проблем человечества и путях их решения, методах 

изучения географического пространства, разнообразии его объектов и 

процессов; 

- овладение умениями сочетать глобальный, региональный и локальный 

подходы для описания и анализа природных, социально-

экономических, геоэкологических процессов и явлений; 

- развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей посредством ознакомления с важнейшими 

географическими особенностями и проблемами 

мира, его регионов и крупнейшихстран; 

- воспитание патриотизма, уважения к другим народам и культурам, 

бережного отношения к окружающейсреде; 

- использование в практической деятельности и повседневной жизни 

разнообразных географических методов, знаний и умений, а также 

географическойинформации; 

- нахождение и применение географической информации, включая 

карты, статистические материалы, геоинформационные системы и 

ресурсы Интернета, для правильной  оценки 

важнейших социально-экономических вопросов международной жизни; 

геополитической и геоэкономической ситуации в России, других 

странах и регионах мира, тенденций их возможногоразвития; 

- понимание географической специфики крупных регионов и стран мира 

в условиях стремительного развития международного туризма и  

отдыха, деловых  и    образовательных 

программ, телекоммуникаций, простогообщения. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  уметь: 

- определять и сравнивать по разным источникам информации 

географические тенденции развития природных, социально-

экономических и геоэкологических объектов,  процессов и явлений; 

- оценивать и объяснять ресурсообеспеченность отдельных стран и 

регионов мира, их демографическую ситуацию, уровни урбанизации и 

территориальной концентрации  населения и производства, степень 

природных, антропогенных и техногенных изменений 

отдельныхтерриторий; 

- применять разнообразные источники географической информации для 

проведения наблюдений за природными, социально-экономическими и 

геоэкологическимиобъектами, процессами и явлениями, их 

изменениями под влиянием разнообразныхфакторов; 

- составлять комплексную географическую характеристику регионов и 

стран мира; 

таблицы,картосхемы,диаграммы,простейшиекарты,модели,отражающие

географические 

закономерности различных явлений и процессов, их 



территориальныевзаимодействия; 

- сопоставлять географические карты различнойтематики; 

- использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневнойжизни: 

- для выявления и объяснения географических аспектов различных 

текущих событий и ситуаций; 

- нахождения и применения географической информации, включая 

карты, статистические материалы, геоинформационные системы и 

ресурсы Интернета; правильной оценки важнейших социально-

экономических событий международной жизни, геополитической и 

геоэкономической ситуации в России, других странах и регионах мира, 

тенденций их возможногоразвития; 

- понимания географической специфики крупных регионов и стран мира 

в условиях глобализации, стремительного развития международного 

туризма и отдыха, деловых и   образовательных программ, различных 

видов человеческогообщения. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должензнать: 

- основные географические понятия и термины; традиционные и новые 

методы географическихисследований; 

- особенности размещения основных видов природных ресурсов, их 

главные месторождения и территориальные сочетания; численность и 

динамику населения мира,  отдельных 

регионов и стран, их этногеографическую специфику; различия в 

уровне и качестве жизни населения, основные направления миграций; 

проблемы современнойурбанизации; 

- географические аспекты отраслевой и территориальной структуры 

мирового хозяйства, размещения его основных отраслей; 

географическую специфику отдельных стран и   регионов, их различия 

по уровню социально- экономического развития, специализации в 

системе международного географического разделения труда; 

географические аспекты глобальных проблемчеловечества; 

- особенности современного геополитического и 

геоэкономическогоположения 

- России, ее роль в международном географическом разделениитруда. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента 72 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента  72 час;  

 

 

 

 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

Основы деловой культуры 

 

Рабочая программа учебной дисциплины Основы деловой культуры 



является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих (ППКРС) по профессии 43.01.09Повар, кондитер в соответствии 

с ФГОССПО. 

Программа учебной дисциплины Основы деловой культуры 

является частью общеобразовательной подготовки студентов в 

учреждениях СПО. Составлена на основе примерной программы учебной 

дисциплины Основы деловой культуры для профессий среднего 

профессионального образования социально – экономического профиля 

(базовыйуровень). 

Цели и задачи учебной дисциплины-требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: В результате освоения учебной дисциплины 

обучающийся должен уметь - осуществлять профессиональное общение с 

соблюдением норм и правил делового этикета; - применять техники и 

приемы эффективного общения в профессиональной деятельности; - 

пользоваться приемами саморегуляции поведения в процессе 

межличностного общения; - передавать информацию устно и письменно с 

соблюдением требований культуры речи; - поддерживать деловую 

репутацию; - создавать и соблюдать имидж делового человека; - 

организовывать деловое общение подчиненных. 

Обучающийся должен знать: - правила делового общения; - этические 

нормы взаимоотношений с коллегами, партнерами, клиентами; - основные 

техники и приемы общения: правила слушания, введения беседы, убеждения, 

консультирования, инструктирования; - формы обращения, изложения 

просьб выражения признательности, способы аргументации в 

производственных ситуациях; - источники, причины, виды и способы 

разрешения конфликтов; - составляющие внешнего облика человека: костюм, 

прическа, макияж, аксессуары и др.; - правила организации рабочего 

пространства для индивидуальной работы и профессионального общения. 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: максимальной учебной нагрузки обучающегося 54 часов, в том 

числе:  обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 54 часа;   

 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины  

Православная культура 

 

Рабочая программа учебной дисциплины Православная культура 

является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих (ППКРС) по профессии 43.01.09Повар, кондитер в соответствии 

с ФГОССПО. 

Программа учебной дисциплины Православная культура является 

частью общеобразовательной подготовки студентов в учреждениях СПО. 

Составлена на основе примерной программы учебной дисциплины 

Православная культура для профессий среднего профессионального 

образования социально – экономического профиля (базовыйуровень). 

• личностных: 



 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития общественной науки и практики, основанного на диалоге культур, а 

также различных форм общественного сознания, осознание своего места в 

поликультурном мире; 

 российская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к своему 

народу, чувства ответственности перед Родиной; 

 осознание своего жизненного предназначения и принятие традиционных 

христианских и общечеловеческих ценностей, обладание чувством 

богочеловеческого достоинства и активной христианской позицией; 

 толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нём 

взаимопонимания, учитывая позиции всех участников, находить общие цели 

и сотрудничать для их достижения; эффективно разрешать конфликты; 

 готовность и способность к саморазвитию и самовоспитанию в соответствии 

с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества, к 

самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; сознательное 

отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности; 

 осознанное отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, государственных, 

общенациональных проблем; 

 ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия 

ценностей семейной жизни; 

 метапредметных: 

 умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и 

корректировать деятельность; использовать все возможные ресурсы для 

достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; 

выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

 владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности в сфере общественных наук, навыками разрешения проблем; 

способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения 

практических задач, применению различных методов познания; 

 готовность и способность к самостоятельной информационно-

познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных 

источниках религиозной информации, критически оценивать и 

интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 

 умение использовать средства информационных и 

коммуникационных технологий в решении когнитивных, коммуникативных 

и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, 

норм информационной безопасности; 

 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учётом гражданских и нравственных ценностей; 

предметных: 

− сформированность представлений о роли и месте ОПК в правдивой 



картине окружающего мира; понимание роли ОПК в формировании личности 

и функциональной грамотности для решения практических задач; 

− владение основополагающими понятиями и представлениями о 

православно-христианской культуре, ее религиозной укоренённости; 

ориентация в религиозной терминологии; 

− владение основными методами богопознания (молитва, пост), понимание 

церковных Таинств; 

− сформированность умений объяснять результаты человеческих поступков в 

свете евангельских заповедей; 

− сформированность собственной позиции по отношению к православной 

культуре и представления о том, как усвоить себе культурные ценности 

Православия. 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: максимальной учебной нагрузки обучающегося 36 часов, в том 

числе:  обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часа;   

 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины  

Основы предпринимательства 

 

Рабочая программа учебной дисциплины Основы 

предпринимательства является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) по профессии 

43.01.09Повар, кондитер в соответствии с ФГОССПО. 

Программа учебной дисциплины Основы предпринимательства 

является частью общеобразовательной подготовки студентов в 

учреждениях СПО. Составлена на основе примерной программы учебной 

дисциплины Основы предпринимательства для профессий среднего 

профессионального образования социально – экономического профиля 

(базовыйуровень). 

Цели и задачи дисциплины- требования к результатам освоения дисциплины 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

- рассчитывать коэффициент рыночной активности; 

- рассчитать метод рентабельности инвестиций; 

- определить сумму налогов; 

- определить последствия снижения цены. 

знать: 

- содержание и современные формы предпринимательства; 

- виды предпринимательской деятельности; 

- организацию и развитие собственного дела 

- механизм функционирования предприятий различных организационно-

правовых форм; 

- риск в деятельности предпринимателя; 

- конкуренцию предпринимателей и предпринимательскую тайну; 

- взаимодействие предпринимателей с кредитными организациями; 

- культуру предпринимательства; 



- налогообложение предпринимательской деятельности. 

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины 

максимальной  учебной  нагрузки обучающегося- 34 час, обязательной  

аудиторной  учебной нагрузки обучающегося -  34  часа.  

 

Аннотация рабочей программы дисциплины  

Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены  

 

  Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО43.01.09Повар, кондитер. 

Студент должен  

уметь:  

соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при 

приготовлении пищи; 

производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств; 

выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку 

полученных результатов; 

знать: 

основные группы микроорганизмов; 

основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом 

производстве; 

санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, 

инвентарю, одежде; 

правила личной гигиены работников пищевых производств; 

классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки 

их хранения; 

правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации. 

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины 

максимальной  учебной  нагрузки обучающегося- 62 час, обязательной  

аудиторной  учебной нагрузки обучающегося -  62 часа. 

 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 

Основы товароведения продовольственных товаров 

 

 

Программа учебной дисциплины «Основы товароведения 

продовольственных товаров» является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы 

профессий, по направлению подготовки 43.00.00  Сервиз и туризм. 

Программа учебной дисциплины может быть использована при 

реализации программ дополнительного профессионального образования (в 

программах повышения квалификации и переподготовки). Программа 



учебной дисциплины может быть использована при реализации программ 

дополнительного профессионального образования (в программах повышения 

квалификации и переподготовки). 

Цели и задачи дисциплины- требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и 

продуктов; 

- рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

- составлять рационы питания. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- роль пищи для организма человека; 

- основные процессы обмена веществ в организме; 

- суточный расход энергии; 

- состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую 

ценность различных продуктов питания; 

- роль питательных и минеральных веществ, витаминов, 

микроэлементов и воды в структуре питания; 

- физико- химические изменения пищи в процессе пищеварения; 

- усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 

- понятие рациона питания; 

- суточную норму потребности человека в питательных веществах;  

- нормы и принципы рационального сбалансированного питания; 

- методику составления рационов питания; 

- ассортимент и характеристики  основных групп продовольственных 

товаров; 

- общие требования к качеству сырья и продуктов; 

- условия хранения, упаковки, транспортирования и реализация 

различных видов продовольственных товаров. 

 Количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: максимальной учебной нагрузки обучающегося 56 часов, в том 

числе:  обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 56 часа;   

 

Аннотация рабочей программы дисциплины 

Техническое оснащение и организация рабочего места 

 

  Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО43.01.09Повар, кондитер. 

Обучающийся должен уметь: 

организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых 

блюд; 

подбирать необходимое технологическое оборудование и 

производственный инвентарь; 

обслуживать основное технологическое оборудование и производственный 

инвентарь кулинарного и кондитерского производства; 



производить мелкий ремонт основного технологического оборудования 

кулинарного и кондитерского производства; 

проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с 

Правилами оказания услуг общественного питания; 

знать: 

характеристики основных типов организации общественного питания; 

принципы организации кулинарного и кондитерского производства; 

учет сырья и готовых изделий на производстве; 

устройство и назначение основных видов технологического оборудования 

кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и 

холодильного оборудования; 

правила их безопасного использования; 

виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции. 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: максимальной учебной нагрузки обучающегося 92 часов, в том 

числе:  обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 92 часа;   

 

 

Аннотация рабочей программы дисциплины  

Экономические  и правовые основы производственной деятельности 

 

  Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО43.01.09Повар, кондитер. 

Обучающийся должен  

уметь: 

ориентироваться в общих вопросах экономики производства пищевой 

продукции; 

применять экономические и правовые знания в конкретных 

производственных ситуациях; 

защищать свои трудовые права в рамках действующего законодательства; 

знать: 

принципы рыночной экономики; 

организационно-правовые формы организаций; 

основные положения законодательства, регулирующего трудовые 

отношения; 

механизмы формирования заработной платы; 

формы оплаты труда. 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: максимальной учебной нагрузки обучающегося 40 часов, в том 

числе:  обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 40 часа;   

 

 

Аннотация рабочей программы дисциплины  

Основы калькуляции и учета 

 



Программа учебной дисциплины «Основы калькуляции и учета» 

является частью основной профессиональной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

входящей в состав укрупненной группы профессий по направлению 

подготовки  43.00.00  Сервиз и туризм. 

 

Программа учебной дисциплины может быть использована при 

реализации программ дополнительного профессионального образования (в 

программах повышения квалификации и переподготовки). 

Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

 

В результате освоения 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 технологическую карту; 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 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; 

- порядок получения продуктов из кладовой; 

- документальное оформление отпуска блюд и кондитерских 

изделий; 

- порядокпроведенияинвентаризации; 

- порядок учёта предметов материального оснащения; 

- виды нормативно-технологической документации. 

 Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося42 часов, в том числе: 

Обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося42 часов;  

 

Аннотация рабочей программы дисциплины  

Охрана труда 

 

Программа учебной дисциплины «Охрана труда» является частью 



основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО по профессии: 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав 

укрупненной группы профессий по направлению подготовки  43.00.00  

Сервиз и туризм. 

 

Программа учебной дисциплины может быть использована при 

реализации программ дополнительного профессионального образования (в 

программах повышения квалификации и переподготовки). 

Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

-выявлять опасные и вредные производственные факторы и 

соответствующие им риски, связанные с прошлыми, настоящими или 

планируемыми видами профессиональной деятельности; 

-использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в 

соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности; 

-участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. ч. 

оценивать условия труда и уровень травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с 

учетом специфики выполняемых работ; 

-вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения 

требуемого уровня безопасности труда. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

-законы и иные нормативные правовые акты, содержащие 

государственные нормативные требования охраны труда, 

распространяющиеся на деятельность организации; 

-обязанности работников в области охраны труда; 

-фактические или потенциальные последствия собственной 

деятельности (или бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда; 

-возможные последствия несоблюдения технологических процессов и 

производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом); 

-порядок и периодичность инструктажей по охране труда и технике 

безопасности; -порядок хранения и использования средств коллективной и 

индивидуальной защиты. 

 Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 38 часов, в том числе: 

Обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 38 часов. 

 

 

 

Аннотация учебной дисциплины 

Иностранный язык в профессиональной деятельности 

 

Программа учебной дисциплины «Иностранный язык в 



профессиональной деятельности» является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 

по профессии: 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной 

группы профессий по направлению подготовки  43.00.00  Сервиз и туризм. 

 

Программа учебной дисциплины может быть использована при 

реализации программ дополнительного профессионального образования (в 

программах повышения квалификации и переподготовки). 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

Программа предназначена для обучения обучающихся английскому 

языку. В результате изучения дисциплины обучающийся должен овладеть 

навыками свободного владения устной речью в рамках, определенных 

профессиональной тематикой, необходимой для обслуживания иностранных 

граждан в предприятиях общественного питания, а так же должен знать: 

- профессиональную терминологию сферы индустрии питания, 

социально-культурные и ситуационно обусловленные правила общения на 

иностранном языке; 

- лексический и грамматический минимум, необходимый для чтения и 

перевода (со словарем) иностранных текстов профессиональной 

направленности; 

- простые предложения, распространенные за счет однородных членов 

предложения и/или второстепенных членов предложения; 

- предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, 

побудительные порядок слов в них; безличные предложения; 

сложносочиненные предложения: бессоюзные и с союзами and, but; 

- имя существительное: его основные функции в предложении; имена 

существительные во множественном числе, образованные по правилу, а 

также исключения. 

- артикль: определенный, неопределенный, нулевой. Основные случаи 

употребления определенного и неопределенного артикля. Употребление 

существительных без артикля. 

- имена  прилагательные  в  положительной,  сравнительной  и  

превосходной степенях, образованные по правилу, а также исключения. 

В наречия в сравнительной и превосходной степенях. Неопределенные 

наречия, производные от some, any, every. 

В Количественные местоимения much, many, few, a few, little, a little. 

В глагол, понятие глагола-связки. Образование и употребление 

глаголов в Present, Past, Future Simple/Indefinite, Present, Past, Future 

Continuous/Progressive, Present, Past, Future Perfect; 

 

 

должен уметь: 

Общие умения: 

● использовать языковые средства для общения (устного и 

письменного) на иностранном языке на профессиональные и повседневные 



темы; 

●  владеть техникой перевода (со словарем) профессионально-

ориентированных текстов;  

● самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, 

пополнять словарный запас лексикой профессиональной направленности, а 

также лексическими единицами, необходимыми для разговорно-бытового 

общения; 

Диалогическая речь 

участвовать в дискуссии/беседе на знакомую тему; 

осуществлять запрос и обобщение информации; 

обращаться за разъяснениями; 

выражать свое отношение (согласие, несогласие, оценку) 

высказыванию  собеседника, свое мнение по обсуждаемой теме; 

- вступать в общение (порождение инициативных реплик для начала 

разговора, при переходе к новым темам); 

- поддерживать общение или переходить к новой теме (порождение 

реактивных реплик – ответы на вопросы собеседника, а также комментарии, 

замечания, выражение отношения); 

- завершать общение; 

Монологическая речь 

- делать сообщения, содержащие наиболее важную информацию по 

теме, проблеме; 

- кратко передавать содержание полученной информации; 

- в содержательном плане совершенствовать смысловую 

завершенность, логичность, целостность, выразительность и уместность. 

Письменная речь 

- небольшой рассказ (эссе); 

- заполнение анкет, бланков; 

- написание тезисов, конспекта сообщения, в том числе на основе 

работы с текстом. 

Аудирование 

- понимать основное содержание текстов монологического и 

диалогического характера в рамках изучаемых тем; 

- высказывания собеседника в наиболее распространенных 

стандартных ситуациях повседневного общения. 

- отделять главную информацию от второстепенной; 

- выявлять наиболее значимые факты; 

- определять свое отношение к ним, извлекать из аудиоматериалов 

необходимую или интересующую информацию. 

Чтение 

-   извлекать необходимую, интересующую информацию; 

-   отделять главную информацию от второстепенной; 

 

- использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 



Максимальной учебной нагрузки обучающегося 36часа, в том числе: 

Обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часа.  

 

Аннотация учебной дисциплины  

Безопасность жизнедеятельности 

 

Программа учебной дисциплины  «Безопасность жизнедеятельности» 

является частью основной профессиональной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в 

состав укрупненной группы профессий по направлению подготовки  43.00.00  

Сервиз и туризм. 

Программа учебной дисциплины может быть использована при 

реализации программ дополнительного профессионального образования (в 

программах повышения квалификации и переподготовки). 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и 

населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

 предпринимать профилактические меры для снижения уровня 

опасностей различного вида и их последствий в профессиональности 

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 определить среди них родственные полученной профессии; 

применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей 

военной службы на воинских в соответствии с полученной профессией; 

владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в 

повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

оказать первую помощь пострадавшим;  

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, 

прогнозирования развития событий и оценки при техногенных чрезвычайных 

ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия 

терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России; 

основные виды потенциальных опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их 

реализации. 

основы военной службы и обороны государства, задачи и основные 

мероприятия гражданской обороны, 

способы защиты населения от оружия массового поражения, меры 

пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 

организацию и порядок призыва граждан на военную службу и 



поступления на нее в добровольном порядке; 

основные виды вооружения, военной техники и специального 

снаряжения, состоящих на вооружении (оснащении) воинских 

подразделений, в которых имеются военно-учетные специальности, 

родственные профессиям СПО; 

область применения получаемых профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей военной службы; порядок и правила оказания 

первой помощи пострадавшим. 

 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

 

максимальной учебной нагрузки обучающегося36 часов, в том числе: 

Обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося36 часов;  

 

Аннотация учебной дисциплины  

ФК. 00 Физическая культура 

 

Программа учебной дисциплины  «Безопасность жизнедеятельности» 

является частью основной профессиональной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в 

состав укрупненной группы профессий по направлению подготовки  43.00.00  

Сервиз и туризм. 

 

Программа учебной дисциплины может быть использована при 

реализации программ дополнительного профессионального образования (в 

программах повышения квалификации и переподготовки). 

Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

-   влияние оздоровительных систем физического воспитания на 

укрепление здоровья, профилактику профессиональных заболеваний, 

вредных привычек и увеличение продолжительности жизни; 

- способы контроля и оценки индивидуального физического развития и 

физической подготовленности; 

- правила и способы планирования системы индивидуальных занятий 

физическими упражнениями различной направленности. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- выполнять индивидуально подобранные комплексы оздоровительной 

и адаптивной (лечебной) физической культуры, комплексы упражнений 

атлетической гимнастики; 

- выполнять простейшие приемы самомассажа и релаксации; 

- проводить самоконтроль при занятиях физическими упражнениями; 

- преодолевать искусственные и естественные препятствия с 

использованием разнообразных способов передвижения; 

- выполнять приемы  страховки и само страховки; 

- осуществлять творческое сотрудничество в коллективных формах 



занятий физической культурой; 

- выполнять контрольные нормативы, предусмотренные 

государственным стандартом по легкой атлетике, волейболу, баскетболу, 

мини-футболу, лыжным гонкам при соответствующей тренировке, с учетом 

состояния здоровья и функциональных возможностей своего организма. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности 

и повседневной жизни для: 

- повышения  работоспособности, сохранения и укрепления здоровья; 

- подготовки к профессиональной деятельности и службе в 

Вооруженных Силах Российской Федерации; 

- организации и проведения индивидуального, коллективного и 

семейного отдыха, участия в массовых спортивных соревнованиях; 

- активной творческой деятельности, выбора и формирования 

здорового образа жизни. 

 Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося40 часов, в том числе: 

Обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося40 часов;  

 

Аннотация учебной дисциплины  

Информационные технологии в профессиональной деятельности 

 

Программа учебной дисциплины  «Информационные технологии в 

профессиональной деятельности» является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы 

профессий по направлению подготовки  43.00.00  Сервиз и туризм. 

Программа учебной дисциплины может быть использована при 

реализации программ дополнительного профессионального образования (в 

программах повышения квалификации и переподготовки). 

 Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

предмета 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных 

информационных системах; 

 использовать в профессиональной деятельности различные виды 

программного обеспечения, в том числе специального; 

 применять компьютерные и телекоммуникационные средства. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 базовые, системные, программные продукты и пакеты прикладных 

программ; 

 

обладать общими компетенциями, включающими 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 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

 Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося50 часов, в том числе: 

Обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося50 часов;  

 

Аннотация программы профессионального модуля 

 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

 

Программа профессионального модуля ПМ 01. «Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента»является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы профессий 

по направлению подготовки  43.00.00  Сервиз и туризм. 

 

Программа учебной дисциплины может быть использована при 

реализации программ дополнительного профессионального образования (в 

программах повышения квалификации и переподготовки). 

  Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 



Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен 

обладать профессиональными компетенциями 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

ПК 1.4Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения 

модуля: 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- подготовки, уборки рабочего места; 

- подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

- обработки различными методами, подготовки традиционных видов 

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

- приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика, готовых  полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

- ведения расчетов с потребителями 

уметь: 

- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- распознавать недоброкачественные продукты; 

- выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки 

(вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, 

кондиции, технологических свойств, рационального использования, 

обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

- владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 

филитировании, править кухонные ножи; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного 



применения пряностей и приправ; 

проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых 

продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать 

товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию  

сырья, продуктов 

знать: 

- требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 

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

- видов, назначения, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и правил ухода за ним; 

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

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

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

хранения полуфабрикатов, методов обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов; 

способов сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 

Всего 432 часов, в том числе: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося432  часов, включая: 

Обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося408 часов; 

(в том числе на промежуточную аттестацию  12 часов)  

Самостоятельной работы обучающегося6 часов; 

Учебной  и производственной практики  288 часов. 

 

 

Аннотация программы профессионального модуля 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

Программа профессионального модуля ПМ 02. «Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента»является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной 

группы профессий по направлению подготовки  43.00.00  Сервиз и туризм. 

Программа учебной дисциплины может быть использована при 

реализации программ дополнительного профессионального образования (в 

программах повышения квалификации и переподготовки). 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 



Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен 

обладать профессиональными компетенциями 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения 

модуля: 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

- упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

- оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- ведении расчетов с потребителями. 

уметь: 

- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 



- оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных материалов; обеспечивать их 

хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

-  своевременно оформлять заявку на склад; 

- осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

знать: 

- требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 

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

- видов, назначения, правил безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правил ухода за 

ними; 

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

хранения, методам приготовления, вариантам оформления и подачи супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

- норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

- правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 

всего 774 часа, в том числе: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 774 часа, включая: 

Обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 744  час; 

( в том числе на промежуточную аттестацию  12 часов)  

Самостоятельной работы обучающегося 12 часа; 

Учебной  и производственной практики  360 часов 

 

 

Аннотация программы профессионального модуля 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 



Программа профессионального модуля ПМ 03. «Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента»является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной 

группы профессий по направлению подготовки  43.00.00  Сервиз и туризм. 

Программа учебной дисциплины может быть использована при 

реализации программ дополнительного профессионального образования (в 

программах повышения квалификации и переподготовки). 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен 

обладать профессиональными компетенциями 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.5Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.6Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения 

модуля: 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

- упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

- порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 



учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- ведения расчетов с потребителями. 

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, 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; 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

профессионального модуля: 

всего 632 часа, в том числе: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 632 часа, включая: 

Обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 608 часа; 

( в том числе на промежуточную аттестацию  12 часов)  

Самостоятельной работы обучающегося 6 часа; 

Учебной  и производственной практики  260 часов. 

 

Аннотация программы профессионального модуля 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

 

Программа профессионального модуля ПМ 04. «Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента»является частью основной 



профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной 

группы профессий по направлению подготовки  43.00.00  Сервиз и туризм. 

Программа учебной дисциплины может быть использована при 

реализации программ дополнительного профессионального образования (в 

программах повышения квалификации и переподготовки). 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен 

обладать профессиональными компетенциями 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения 

модуля: 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

- упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- ведении расчетов с потребителями 

уметь: 

- рационально организовывать, проводить уборку рабочего места 

повара, 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, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 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, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 

рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных; 

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении и хранении; 

- правила и способы сервировки стола, презентации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

профессионального модуля: 

всего 638 часов, в том числе: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося638 часов, включая: 

Обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося602 час; 

(в том числе на промежуточную аттестацию 12 часов, из них на 

комплексный экзамен 6 часов)  

Самостоятельной работы обучающегося 10 часа; 

Учебной  и производственной практики  288 часов. 

 

 

Аннотация программы профессионального модуля 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 

Программа профессионального модуля ПМ 05. «Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента» является частью 

основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав 

укрупненной группы профессий по направлению подготовки  43.00.00  



Сервиз и туризм. 

Программа учебной дисциплины может быть использована при 

реализации программ дополнительного профессионального образования (в 

программах повышения квалификации и переподготовки). 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен 

обладать профессиональными компетенциями 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии 

с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения 

модуля: 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

- подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

- приготовлении, хранении фаршей, начинок,отделочных 

полуфабрикатов; 

- подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

- приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

- порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности; 

- ведении расчетов с потребителями 

уметь: 

- рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, 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, комбинировать способы подготовки сырья, 

замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности 

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 хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и 

способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том 

числе региональных; 

- правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей 

и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 

всего 756 часа, в том числе: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося  756  часа, включая: 

Обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося718 часов; 

( в том числе на промежуточную аттестацию  12 часов)  

Самостоятельной работы обучающегося 10 часа; 

Учебной  и производственной практики 360  часов. 
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