
Аннотации рабочих программ по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело  

 

ОБД.01. Русский язык 

 

    Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

Программа ориентирована на достижение следующих   целей: 

воспитание гражданина и патриота; формирование представления о русском языке 

как духовной, нравственной и культурной ценности народа; осознание национального 

своеобразия русского языка; овладение культурой межнационального общения; 

развитие и совершенствование способности и готовности к речевому 

взаимодействию и социальной адаптации; готовности к трудовой деятельности, 

осознанному выбору профессии;  

освоение знаний о русском языке как многофункциональной знаковой системе и 

общественном явлении; языковой норме и ее разновидностях; нормах речевого поведения 

в различных сферах общения; 

овладение умениями опознавать, анализировать, классифицировать языковые 

факты, оценивать их с точки зрения нормативности; различать функциональные 

разновидности языка и моделировать речевое поведение в соответствии с задачами 

общения;  

применение полученных знаний и умений в собственной речевой практике; 

повышение уровня речевой культуры, орфографической и пунктуационной грамотности.  

В результате освоения дисциплины обучающийся 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 

разновидностей языка; 

аудирование и чтение; 

использовать основные виды чтения (ознакомительно-изучающее, ознакомительно-

реферативное и др.) в зависимости от коммуникативной задачи;  

извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно-научных 

текстов, справочной литературы, средств массовой информации, в том числе 

представленных в электронном виде на различных информационных носителях; 

говорение и письмо 

создавать устные и письменные монологические и диалогические высказывания 

различных типов и жанров в учебно-научной (на материале изучаемых учебных 

дисциплин), социально-культурной и деловой сферах общения; 



применять в практике речевого общения основные орфоэпические, лексические, 

грамматические нормы современного русского литературного языка;  

соблюдать в практике письма орфографические и пунктуационные нормы 

современного русского литературного языка; 

соблюдать нормы речевого поведения в различных сферах и ситуациях общения, в 

том числе при обсуждении дискуссионных проблем; 

использовать основные приемы информационной переработки устного и 

письменного текста. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

связь языка и истории, культуры русского и других народов; 

смысл понятий: речевая ситуация и ее компоненты, литературный язык, языковая 

норма, культура речи; 

основные единицы и уровни языка, их признаки и взаимосвязь; 

орфоэпические, лексические, грамматические, орфографические и пунктуационные 

нормы современного русского литературного языка; нормы речевого поведения в 

социально-культурной, учебно-научной, официально-деловой сферах общения. 

 

ОБД.02. Литература 

 

    Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

Программа ориентирована на достижение следующих целей: 

 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 и культуры; 

 овладение умениями применять полученные знания для объяснения явлений 

окружающего мира, восприятия информации литературного и общекультурного 

содержания, получаемой из СМИ, ресурсов Интернета, специальной и научно-популярной 

литературы; 

 развитие интеллектуальных, творческих способностей и критического 

мышления в ходе проведения простейших наблюдений и исследований, анализа явлений, 

восприятия и интерпретации литературной и общекультурной информации; 

 воспитание убежденности в возможности познания законов развития общества 

и использования достижений русской литературы для развития цивилизации и повышения 

качества жизни; 

 применение знаний по литературе в профессиональной деятельности и 

повседневной жизни для обеспечения безопасности жизнедеятельности; грамотного 

использования современных технологий; охраны здоровья, окружающей среды. 

В результате освоения дисциплины обучающийся 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 проблематикой произведения; 

 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 направлением 

эпохи; 

 определять род и жанр произведения; 

 сопоставлять литературные произведения; 

 выявлять авторскую позицию; 

 выразительно читать изученные произведения (или их фрагменты), 

соблюдая нормы литературного произношения; 

 аргументировано формулировать свое отношение к прочитанному 

произведению; 

 писать рецензии на прочитанные произведения и сочинения разных жанров 

на литературные темы; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для: 

 создания связного текста (устного и письменного) на необходимую тему с 

учетом норм русского литературного языка; 

 участия в диалоге или дискуссии; 

 самостоятельного знакомства с явлениями художественной культуры и 

оценки их эстетической значимости; 

 определения своего круга чтения и оценки литературных произведений; 

 определения своего круга чтения по русской литературе, понимания и 

оценки иноязычной русской литературы, формирования культуры межнациональных 

отношений. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

 образную природу словесного искусства; 

 содержание изученных литературных произведений; 

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

 основные закономерности историко-литературного процесса и черты 

литературных направлений; 

 основные теоретико-литературные понятия; 

 

ОБД.03. Иностранный язык 

 

    Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

 Изучение английского языка направлено на достижение    общеобразовательных, 

воспитательных и практических задач, на дальнейшее развитие иноязычной 

коммуникативной компетенции. 



- на развитие интеллектуальных способностей обучающихся, логического 

мышления, памяти;  

- повышение общей культуры и культуры речи;  

- расширение кругозора обучающихся, знаний о странах изучаемого языка;   

- формирование у обучающихся навыков и умений самостоятельной работы, 

совместной работы в группах, умений общаться друг с другом и в коллективе; 

- формирование и развитие личности обучающихся, их нравственно-эстетических 

качеств, мировоззрения, черт характера;  

- развитие всех составляющих коммуникативной компетенции (речевой, языковой, 

социокультурной, компенсаторной и учебно-познавательной). 

Цели и задачи дисциплины: 

 -дальнейшее развитие иноязычной коммуникативной компетенции (речевой, 

языковой, социокультурной, компенсаторной, учебно-познавательной): 

речевая компетенция – совершенствование коммуникативных умений в четырех 

основных видах речевой деятельности (говорении, аудировании, чтении и письме); 

умений планировать свое речевое и неречевое поведение; 

языковая компетенция – овладение новыми языковыми средствами в соответствии 

с отобранными темами и сферами общения: увеличение объема используемых 

лексических единиц; развитие навыков оперирования языковыми единицами в 

коммуникативных целях; 

социокультурная компетенция – увеличение объема знаний о социокультурной 

специфике страны/стран изучаемого языка, совершенствование умений строить свое 

речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике, формирование умений 

выделять общее и специфическое в культуре родной страны и страны изучаемого языка; 

компенсаторная компетенция – дальнейшее развитие умений выходить из 

положения в условиях дефицита языковых средств при получении и передаче иноязычной 

информации; 

учебно-познавательная компетенция – развитие общих и специальных учебных 

умений, позволяющих совершенствовать учебную деятельность по овладению 

иностранным языком, удовлетворять с его помощью познавательные интересы в других 

областях знания; 

- развитие и воспитание способности и готовности к самостоятельному и 

непрерывному изучению иностранного языка, дальнейшему самообразованию с его 

помощью, использованию иностранного языка в других областях знаний; способности к 

самооценке через наблюдение за собственной речью на родном и иностранном языках; 

личностному самоопределению в отношении их будущей профессии; социальная 

адаптация; формирование качеств гражданина и патриота.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

знать: 

- значения новых лексических единиц, связанных с тематикой данного этапа 

обучения и соответствующими ситуациями общения, в том числе оценочной лексики, 

реплик-клише речевого этикета, отражающих особенности культуры страны/стран 

изучаемого языка; 

- значение изученных грамматических явлений в расширенном объеме (видо-

временные, неличные и неопределенно-личные формы глагола, формы условного 

наклонения, косвенная речь/косвенный вопрос, побуждение и др., согласование времен); 

- страноведческую информацию из аутентичных источников, обогащающую 

социальный опыт школьников: сведения о стране/странах изучаемого языка, их науке и 

культуре, исторических и современных реалиях, общественных деятелях, месте в мировом 

сообществе и мировой культуре, взаимоотношениях с нашей страной, языковые средства 

и правила речевого и неречевого поведения в соответствии со сферой общения и 

социальным статусом партнера; 



правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы; 

- основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); 

-особенности произношения; 

– профессиональную лексику на иностранном языке; 

- языковой материал: идиоматические выражения, оценочную лексику, единицы речевого 

этикета и обслуживающие ситуации общения в рамках изученных тем; 

- лексический и грамматический минимум для ведения диалогов на бытовые и 

профессиональные темы; 

- лингвострановедческий, страноведческий, социокультурный языковой материал, 

расширенный за счет проблематики речевого общения. 

уметь: 

говорение: 

вести диалог, используя оценочные суждения, в ситуациях официального и 

неофициального общения (в рамках изученной тематики); беседовать о себе, своих 

планах; участвовать в обсуждении проблем в связи с прочитанным/прослушанным 

иноязычным текстом, соблюдая правила речевого этикета; 

рассказывать о своем окружении, рассуждать в рамках изученной тематики и 

проблематики; представлять социокультурный портрет своей страны и страны/стран 

изучаемого языка; 

участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; 

строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; 

кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые); 

аудирование: 

понимать тексты на базовые профессиональные темы;  

рассуждать в связи с изученной тематикой, проблематикой прочитанных/прослушанных 

текстов; 

 описывать события, излагать факты, делать сообщения; 

относительно полно и точно понимать высказывания собеседника в 

распространенных стандартных ситуациях повседневного общения, понимать основное 

содержание и извлекать необходимую информацию из различных аудио- и видеотекстов: 

прагматических (объявления, прогноз погоды), публицистических (интервью, репортаж), 

соответствующих тематике данной ступени обучения; 

чтение: 

читать аутентичные тексты различных стилей: публицистические, 

художественные, научно-популярные, прагматические, - используя основные виды чтения 

(ознакомительное, изучающее, поисковое/просмотровое) в зависимости от 

коммуникативной задачи; 

письменная речь: 

писать личное письмо, заполнять анкету, письменно излагать сведения о себе в 

форме, принятой в стране/странах изучаемого языка, делать выписки из иноязычного 

текста; 

писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные 

темы; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для: 

общения с представителями других стран, ориентации в современном 

поликультурном мире; 

получения сведений из иноязычных источников информации (в том числе через 

Интернет), необходимых в образовательных и самообразовательных целях; 

- расширения возможностей в выборе будущей профессиональной деятельности; 

- изучения ценностей мировой культуры, культурного наследия и достижений 

других стран; ознакомления представителей зарубежных стран с культурой и 



достижениями России; 

- понимания взаимосвязи учебного предмета с особенностями профессий и 

профессиональной деятельности, в основе которых лежат знания по данному учебному 

предмету.  

В результате изучения учебной дисциплины «Английский язык» обучающийся 

должен знать: 

Лексический материал – 2000 слов для рецептивного усвоения, из них 600 слов – 

для продуктивного усвоения.  

Грамматический материал 

Для продуктивного усвоения: 

- простые нераспространенные предложения с глагольным, составным именным и 

составным глагольным сказуемым (с инфинитивом, модальными глаголами, их 

эквивалентами); простые предложения, распространенные за счет однородных членов 

предложения и/или второстепенных членов предложения; предложения утвердительные, 

вопросительные, отрицательные, побудительные и порядок слов в них; безличные 

предложения; предложения с оборотом there is/are; сложносочиненные предложения: 

бессоюзные и с союзами and, but; сложноподчиненные предложения с союзами because, 

so, if, when, that, that is why; понятие согласования времен и косвенная речь. 

- 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. 

- местоимения: указательные (this/these, that/those) с существительными и без них, 

личные, притяжательные, вопросительные, объектные. Неопределенные местоимения, 

производные от some, any, no, every. 

- имена прилагательные в положительной, сравнительной и превосходной 

степенях, образованные по правилу, а также исключения. 

- наречия в сравнительной и превосходной степенях. Неопределенные наречия, 

производные от some, any, every. 

- глагол. Понятие глагола-связки. Система модальности. Образование и 

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

Continuous/Progressive, Present Perfect; глаголов в Present Simple/Indefinite для выражения 

действий в будущем после if, when. 

Для рецептивного усвоения: 

- предложения со сложным дополнением типа I want you to come here; 

сложноподчиненные предложения с союзами for, as, till, until, (as) though; 

сложноподчиненные предложения с придаточными типа If I were you, I would do English, 

instead of French. Предложения с союзами neither…nor, either…or. 

- дифференциальные признаки глаголов в Past Perfect, Past Continuous, Future in the 

Past. 

- глаголы в страдательном залоге, преимущественно в Indefinite Passive. 

- признаки инфинитива и инфинитивных оборотов и способы передачи их значений 

на родном языке. 

- признаки и значения слов и словосочетаний с формами на -ing без обязательного 

различения их функций. 

 

ОБД.04. История 

 

    Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 



по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Учебная дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

Цель дисциплины: дать представление об основных мировых исторических 

событиях с древнейших времен по настоящее время 

Задачи: 

 воспитание гражданственности, национальной идентичности, развитие 

мировоззренческих убеждений учащихся на основе осмысления ими исторически 

сложившихся культурных, религиозных, этнонациональных традиций, нравственных и 

социальных установок, идеологических доктрин; 

 развитие способности понимать историческую обусловленность явлений и 

процессов современного мира, определять собственную позицию по отношению к 

окружающей реальности, соотносить свои взгляды и принципы с исторически 

возникшими мировоззренческими системами; 

 освоение систематизированных знаний об истории человечества, 

формирование целостного представления о месте и роли России во всемирно-

историческом процессе; 

 овладение умениями и навыками поиска, систематизации и комплексного 

анализа исторической информации; 

 формирование исторического мышления — способности рассматривать 

события и явления с точки зрения их исторической обусловленности, сопоставлять 

различные версии и оценки исторических событий и личностей, определять собственное 

отношение к дискуссионным проблемам прошлого и современности. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 анализировать историческую информацию, представленную в разных 

знаковых системах (текст, карта, таблица, схема, аудиовизуальный ряд); 

 различать в исторической информации факты и мнения, исторические 

описания и исторические объяснения; 

 устанавливать причинно-следственные связи между явлениями, 

пространственные и временные рамки изучаемых исторических процессов и явлений; 

 представлять результаты изучения исторического материала в формах 

конспекта, реферата, рецензии; 

 проводить поиск исторической информации в источниках разного типа; 

 критически анализировать источник исторической информации 

(характеризовать авторство источника, время, обстоятельства и цели его создания); 

 участвовать в дискуссиях по историческим проблемам, формулировать 

собственную позицию по обсуждаемым вопросам, используя для аргументации 

исторические сведения. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 основные факты, процессы и явления, характеризующие целостность 

отечественной и всемирной истории; 

 периодизацию всемирной и отечественной истории; 

 современные версии и трактовки важнейших проблем отечественной и 

всемирной истории; 

 особенности исторического пути России, ее роль в мировом сообществе; 

 историческую обусловленность современных общественных процессов. 



 

ОБД.05. Физическая культура 

 

    Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Программа принадлежит к общеобразовательным дисциплинам 

В результате изучения учебной дисциплины «Физическая культура» обучающийся 

должен: 

Уметь: 

- использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности для 

организации здорового образа жизни, активного отдыха и досуга; 

- выполнять физические упражнения разной функциональной направленности, 

использовать их в режиме учебной и производственной деятельности с целью 

профилактики переутомления и сохранения высокой работоспособности;  

- выполнять технические приемы и двигательные действия базовых видов спорта, 

активное применять их в игровой и соревновательной деятельности; 

Знать:  

- современные технологии укрепления и сохранения здоровья, поддержания 

работоспособности, профилактики предупреждения заболеваний, связанных с учебной и 

производственной деятельностью;  

- основные способы самоконтроля индивидуальных показателей здоровья, 

умственной и физической работоспособности, физического развития и физических 

качеств; 

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. 

 

ОБД.06. ОБЖ 

 

    Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Программа принадлежит к общеобразовательным дисциплинам 



В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

владеть способами защиты населения от чрезвычайных ситуаций природного и 

техногенного характера; 

владеть навыками в области гражданской обороны; 

пользоваться средствами индивидуальной и коллективной защиты; 

оценивать уровень своей подготовленности и осуществлять осознанное 

самоопределение по отношению к военной службе.  

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 
повседневной жизни  

ведения здорового образа жизни; 
оказания первой медицинской помощи; 
развития в себе духовных и физических качеств, необходимых для военной 

службы; 
обращения в случае необходимости в службы экстренной помощи; 
соблюдать правила безопасности дорожного движения (в части, касающейся 

пешеходов, велосипедистов, пассажиров и водителей транспортных средств); 
адекватно оценивать транспортные ситуации, опасные для жизни и здоровья; 
прогнозировать последствия своего поведения в качестве пешехода и (или) 

велосипедиста и (или) водителя транспортного средства в различных дорожных ситуациях 
для жизни и здоровья (своих и окружающих людей); 

понимания взаимосвязи учебного предмета с особенностями профессий и профессиональной 

деятельности, в основе которых лежат знания по данному учебному предмету. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

основные составляющие здорового образа жизни и их влияние на безопасность 

жизнедеятельности личности; репродуктивное здоровье и факторы, влияющие на него; 

потенциальные опасности природного, техногенного и социального 

происхождения, характерные для региона проживания; 

основные задачи государственных служб по защите населения и территорий от 

чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера; 

основы российского законодательства об обороне государства и воинской 

обязанности граждан; 

порядок первоначальной постановки на воинский учет, медицинского 

освидетельствования, призыва на военную службу; 

состав и предназначение Вооруженных Сил Российской Федерации; 

основные права и обязанности граждан до призыва на военную службу, во время 

прохождения военной службы и пребывания в запасе; 

основные виды военно-профессиональной деятельности; особенности 

прохождения военной службы по призыву и контракту, альтернативной гражданской 

службы; 

требования, предъявляемые военной службой к уровню подготовленности 

призывника; 

предназначение, структуру и задачи РСЧС; 

предназначение, структуру и задачи гражданской обороны; 

правила безопасности дорожного движения (в части, касающейся пешеходов, 

велосипедистов, пассажиров и водителей транспортных средств). 

 

ОБД.07. Обществознание 

 

    Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 



Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Программа принадлежит к общеобразовательным дисциплинам 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

характеризовать основные социальные объекты, выделяя их существенные признаки, 

закономерности развития; 

 анализировать актуальную информацию о социальных объектах, выявляя их общие черты и 

различия; устанавливать соответствия между существенными чертами и признаками изученных 

социальных явлений и обществоведческими терминами и понятиями; 

 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 элементов общества); 

 раскрывать на примерах изученные теоретические положения и понятия социально-

экономических и гуманитарных наук; 

 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, экономической рациональности; 

 формулировать на основе приобретенных обществоведческих знаний собственные 

суждения и аргументы по определенным проблемам; 

 подготавливать устное выступление, творческую работу по социальной проблематике; 

 применять социально-экономические и гуманитарные знания в процессе решения 

познавательных задач по актуальным социальным проблемам. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

биосоциальную сущность человека, основные этапы и факторы социализации личности, 

место и роль человека в системе общественных отношений; 

 тенденции развития общества в целом как сложной динамичной системы, а также 

важнейших социальных институтов -необходимость регулирования общественных отношений, 

сущность социальных норм, механизмы правового регулирования; 

 особенности социально-гуманитарного познания. 

 

ОБД.08. Естествознание 

 

    Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Программа принадлежит к общеобразовательным дисциплинам 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 



приводить примеры экспериментов и/или наблюдений, обосновывающих: атомно-

молекулярное строение вещества, существование электромагнитного поля и взаимосвязь 

электрического и магнитного полей, волновые и корпускулярные свойства света, необратимость 

тепловых процессов, разбегание галактик, зависимость свойств вещества от структуры молекул, 

зависимость скорости химической реакции от температуры и катализаторов, клеточное строение 

живых организмов, роль ДНК как носителя наследственной информации, эволюцию живой 

природы, превращения энергии и вероятностный характер процессов в живой и неживой природе, 

взаимосвязь компонентов экосистемы, влияние деятельности человека на экосистемы; 

 объяснять прикладное значение важнейших достижений в области естественных наук для: 

развития энергетики, транспорта и средств связи, получения синтетических материалов с заданными 

свойствами, создания биотехнологий, лечения инфекционных заболеваний, охраны окружающей 

среды; 

выдвигать гипотезы и предлагать пути их проверки; делать выводы на основе 

экспериментальных данных, представленных в виде графика, таблицы или диаграммы; 

 работать с естественнонаучной информацией, содержащейся в сообщениях СМИ, ресурсах 

Интернета, научно-популярных статьях: владеть методами поиска, выделять смысловую основу и 

оценивать достоверность информации; использовать приобретенные знания и умения в 

практической деятельности и повседневной жизни для: 

оценки влияния на организм человека электромагнитных волн и радиоактивных излучений; 

энергосбережения; 

безопасного использования материалов и химических веществ в быту; 

профилактики инфекционных заболеваний, никотиновой, алкогольной и наркотической 

зависимостей; 

осознанных личных действий по охране окружающей среды; 

понимания взаимосвязи учебного предмета с особенностями профессий и профессиональной 

деятельности, в основе которых лежат знания по данному учебному предмету. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

смысл понятий: естественнонаучный метод познания, электромагнитное поле и 

электромагнитные волны, квант, эволюция Вселенной, большой взрыв, Солнечная система, 

галактика, периодический закон, химическая связь, химическая реакция, макромолекула, белок, 

катализатор, фермент, дифференциация клеток, ДНК, вирус, биологическая эволюция, 

биоразнообразие, клетка, организм, популяция, экосистема, биосфера; 

вклад великих ученых в формирование современной естественнонаучной картины мира. 

 

ОБД.09 География 

 

    Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Программа принадлежит к общеобразовательным дисциплинам 

В результате освоения 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 отдельных территорий; 



применять разнообразные источники географической информации для проведения наблюдений за 

природными, социально-экономическими и геоэкологическими объектами, процессами и 

явлениями, их изменениями под влиянием разнообразных факторов; 

составлять комплексную географическую характеристику регионов и стран мира; таблицы, 

картосхемы, диаграммы, простейшие карты, модели, отражающие географические закономерности 

различных явлений и процессов, их территориальные взаимодействия; 

сопоставлять географические карты различной тематики; использовать приобретенные 

знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни 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 возможного развития; 

понимания географической специфики крупных регионов и стран мира в условиях 

глобализации, стремительного развития международного туризма и отдыха, деловых и 

образовательных программ, различных видов человеческого общения; 

понимания взаимосвязи учебного предмета с особенностями профессий и профессиональной 

деятельности, в основе которых лежат знания по данному учебному предмету. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

основные географические понятия и термины; 

традиционные и новые методы географических исследований; 

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 

современной урбанизации;  

географические аспекты отраслевой и территориальной структуры мирового хозяйства, 

размещения его основных отраслей;  

географическую специфику отдельных стран и регионов, их различия по уровню 

социальноэкономического развития, специализации в системе международного географического 

разделения труда;  

географические аспекты глобальных проблем человечества;  

особенности современного геополитического и геоэкономического положения России, ее 

роль в международном географическом разделении труда. 

 

ОБД.10 Астрономия 

 

    Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Программа принадлежит к общеобразовательным дисциплинам 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

приводить примеры: роли астрономии в развитии цивилизации, использования методов 

исследований в астрономии, различных диапазонов электромагнитных излучений для получения 



информации об объектах Вселенной, получения астрономической информации с помощью 

космических аппаратов и спектрального анализа, влияния солнечной активности на Землю; 

описывать и объяснять: различия календарей, условия наступления солнечных и лунных 

затмений, фазы Луны, суточные движения светил, причины возникновения приливов и отливов; 

принцип действия оптического телескопа, взаимосвязь физикохимических характеристик звезд с 

использованием диаграммы "цветсветимость", физические причины, определяющие равновесие 

звезд, источник энергии звезд и происхождение химических элементов, красное смещение с 

помощью эффекта Доплера; 

характеризовать особенности методов познания астрономии, основные элементы и свойства 

планет Солнечной системы, методы определения расстояний и линейных размеров небесных тел, 

возможные пути эволюции звезд различной массы; 

находить на небе основные созвездия Северного полушария, в том числе: Большая 

Медведица, Малая Медведица, Волопас, Лебедь, Кассиопея, Орион; самые яркие звезды, в том 

числе: Полярная звезда, Арктур, Вега, Капелла, Сириус, Бетельгейзе; 

использовать компьютерные приложения для определения положения Солнца, Луны и звезд 

на любую дату и время суток для данного населенного пункта;  

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной 

жизни для:  

понимания взаимосвязи астрономии с другими науками, в основе которых лежат знания по 

астрономии, отделение ее от лженаук; 

оценивания информации, содержащейся в сообщениях СМИ, Интернете, научно-

популярных статьях. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

смысл понятий: геоцентрическая и гелиоцентрическая система, видимая звездная величина, 

созвездие, противостояния и соединения планет, комета, астероид, метеор, метеорит, метеороид, 

планета, спутник, звезда, Солнечная система, Галактика, Вселенная, всемирное и поясное время, 

внесолнечная планета (экзопланета), спектральная классификация звезд, параллакс, реликтовое 

излучение, Большой Взрыв, черная дыра; 

смысл физических величин: парсек, световой год, астрономическая единица, звездная 

величина;  

смысл физического закона Хаббла;  

основные этапы освоения космического пространства; 

гипотезы происхождения Солнечной системы;  

основные характеристики и строение Солнца, солнечной атмосферы;  

размеры Галактики, положение и период обращения Солнца относительно центра 

Галактики. 

 

ОПД.01. Математика 

 

    Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

Обучающиеся  должны знать/понимать: 



значение математической науки для решения задач, возникающих в теории и практике; 

широту и ограниченность применения математических методов к анализу и исследованию 

процессов и явлений в природе и обществе; 

значение практики и вопросов, возникающих в самой математике, для формирования и 

развития математической науки; 

идеи расширения числовых множеств как способа построения нового математического 

аппарата для решения практических задач и внутренних задач математики; 

значение идей, методов и результатов алгебры и математического анализа для построения 

моделей реальных процессов и ситуаций; 

возможности геометрии для описания свойств реальных предметов и их взаимного 

расположения; 

универсальный характер законов логики математических рассуждений, их применимость в 

различных областях человеческой деятельности; 

различие требований, предъявляемых к доказательствам в математике, естественных, 

социально-экономических и гуманитарных науках, на практике; 

роль аксиоматики в математике; возможность построения математических теорий на 

аксиоматической основе; значение аксиоматики для других областей знания и для практики; 

вероятностный характер различных процессов и закономерностей окружающего мира. 

обучающиеся должны уметь: 

выполнять арифметические действия, сочетая устные и письменные приемы, применение 

вычислительных устройств; 

находить значения корня натуральной степени, степени с рациональным показателем, 

логарифма, используя при необходимости вычислительные устройства; пользоваться оценкой и 

прикидкой при практических расчетах; 

применять понятия, связанные с делимостью целых чисел, при решении математических 

задач; 

находить корни многочленов с одной переменной, раскладывать многочлены на множители; 

выполнять действия с комплексными числами, пользоваться геометрической 

интерпретацией комплексных чисел, в простейших случаях находить комплексные корни уравнений 

с действительными коэффициентами; 

проводить преобразования числовых и буквенных выражений, включающих степени, 

радикалы, логарифмы и тригонометрические функции; 

определять значение функции по значению аргумента при различных способах задания 

функции; 

строить графики изученных функций, выполнять преобразования графиков; 

описывать по графику и по формуле поведение и свойства функций; 

решать уравнения, системы уравнений, неравенства, используя свойства функций и их 

графические представления; 

находить сумму бесконечно убывающей геометрической прогрессии; 

вычислять производные и первообразные элементарных функций, применяя правила 

вычисления производных и первообразных, используя справочные материалы; 

исследовать функции и строить их графики с помощью производной; 

решать задачи с применением уравнения касательной к графику функции; 

решать задачи на нахождение наибольшего и наименьшего значения функции на отрезке; 

вычислять площадь криволинейной трапеции; 

решать рациональные, показательные и логарифмические уравнения и неравенства, 

иррациональные и тригонометрические уравнения, их системы; 

доказывать несложные неравенства; 

решать текстовые задачи с помощью составления уравнений и неравенств, интерпретируя 

результат с учетом ограничений условия задачи; 

изображать на координатной плоскости множества решений уравнений и неравенств с двумя 

переменными и их систем; 



находить приближенные решения уравнений и их систем, используя графический метод; 

решать уравнения, неравенства и системы с применением графических представлений, 

свойств функций, производной; 

решать простейшие комбинаторные задачи методом перебора, а также с использованием 

известных формул, треугольника Паскаля; вычислять коэффициенты бинома Ньютона по формуле и 

с использованием треугольника Паскаля; 

вычислять вероятности событий на основе подсчета числа исходов (простейшие случаи); 

соотносить плоские геометрические фигуры и трехмерные объекты с их описаниями, 

чертежами, изображениями; различать и анализировать взаимное расположение фигур; 

изображать геометрические фигуры и тела, выполнять чертеж по условию задачи;  

решать геометрические задачи, опираясь на изученные свойства планиметрических и 

стереометрических фигур и отношений между ними, применяя алгебраический и 

тригонометрический аппарат; 

проводить доказательные рассуждения при решении задач, доказывать основные теоремы 

курса;  

вычислять линейные элементы и углы в пространственных конфигурациях, объемы и 

площади поверхностей пространственных тел и их простейших комбинаций; 

применять координатно-векторный метод для вычисления отношений, расстояний и углов;  

строить сечения многогранников и изображать сечения тел вращения. 

 

ОПД.02. Информатика 

 

    Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

Обучающиеся  должны знать/понимать: 

основные технологии создания, редактирования, оформления, сохранения, 

передачи информационных объектов различного типа с помощью современных 

программных средств информационных и коммуникационных технологий; 

назначение и виды информационных моделей, описывающих реальные объекты и 

процессы; 

назначение и функции операционных систем; 

логическую символику;  

основные конструкции языка программирования; 

свойства алгоритмов и основные алгоритмические конструкции; тезис о полноте 

формализации понятия алгоритма;  

виды и свойства информационных моделей реальных объектов и процессов, методы и 

средства компьютерной реализации информационных моделей;  

общую структуру деятельности по созданию компьютерных моделей; 

 назначение и области использования основных технических средств информационных и 

коммуникационных технологий и информационных ресурсов; 

 виды и свойства источников и приемников информации, способы кодирования и 

декодирования, причины искажения информации при передаче;  

связь полосы пропускания канала со скоростью передачи информации; - базовые принципы 

организации и функционирования компьютерных сетей;  



нормы информационной этики и права, информационной безопасности, принципы 

обеспечения информационной безопасности; 

способы и средства обеспечения надежного функционирования средств ИКТ. 

обучающиеся должны уметь: 

оперировать различными видами информационных объектов, в том числе с 

помощью компьютера, соотносить полученные результаты с реальными объектами; 

распознавать и описывать информационные процессы в социальных, 

биологических и технических системах; 

использовать готовые информационные модели, оценивать их соответствие 

реальному объекту и целям моделирования; 

оценивать достоверность информации, сопоставляя различные источники; 

иллюстрировать учебные работы с использованием средств информационных 

технологий; 

создавать информационные объекты сложной структуры, в том числе 

гипертекстовые документы; 

просматривать, создавать, редактировать, сохранять записи в базах данных, 

получать необходимую информацию по запросу пользователя; 

наглядно представлять числовые показатели и динамику их изменения с помощью 

программ деловой графики; 

соблюдать правила техники безопасности и гигиенические рекомендации при 

использовании средств ИКТ; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для: 

эффективного применения информационных образовательных ресурсов в учебной 

деятельности, в том числе самообразовании; 

ориентации в информационном пространстве, работы с распространенными 

автоматизированными информационными системами; 

автоматизации коммуникационной деятельности; 

соблюдения этических и правовых норм при работе с информацией; 

эффективной организации индивидуального информационного пространства; 

понимания взаимосвязи учебного предмета с особенностями профессий и 

профессиональной деятельности, в основе которых лежат знания по данному учебному 

предмету; 

выделять информационный аспект в деятельности человека;  

информационное взаимодействие в простейших социальных, биологических и технических 

системах;  

строить информационные модели объектов, систем и процессов, используя для этого 

типовые средства (язык программирования, таблицы, графики, диаграммы, формулы и т.п.);  

вычислять логическое значение сложного высказывания по известным значениям 

элементарных высказываний;  

проводить статистическую обработку данных с помощью компьютера;  

интерпретировать результаты, получаемые в ходе моделирования реальных процессов;  

устранять простейшие неисправности, инструктировать пользователей по базовым 

принципам использования ИКТ;  

оценивать числовые параметры информационных объектов и процессов: объем памяти, 

необходимый для хранения информации; скорость передачи и обработки информации;  

оперировать информационными объектами, используя имеющиеся знания о возможностях 

информационных и коммуникационных технологий, в том числе создавать структуры хранения 

данных; пользоваться справочными системами и другими источниками справочной информации; 

соблюдать права интеллектуальной собственности на информацию;  

проводить виртуальные эксперименты и самостоятельно создавать простейшие модели в 

учебных виртуальных лабораториях и моделирующих средах;  



выполнять требования техники безопасности, гигиены, эргономики и ресурсосбережения 

при работе со средствами информатизации; обеспечение надежного функционирования средств 

ИКТ. 
 

ОПД.03. Экономика 

 

    Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Дисциплина  входит в общеобразовательный цикл. 

Цель дисциплины: формирование у обучающихся современного экономического 

мышления, умение ориентироваться в сложившейся экономической ситуации и 

принимать адекватные решения, понимание основных черт современной экономики и 

экономических механизмов. 

Задачи дисциплины:  

1) сформировать представление об экономической науке как системе 

теоретических и прикладных наук; особенностях ее методологии и применимости 

экономического анализа в других социальных науках; понимание эволюции и сущности 

основных направлений современной экономической науки; 

2) овладеть  системными экономическими знаниями, включая современные 

научные методы познания и опыт самостоятельной исследовательской деятельности в 

области экономики; 

3) овладеть  приемами работы со статистической, фактической и аналитической 

экономической информацией; умение самостоятельно анализировать и интерпретировать 

данные для решения теоретических и прикладных задач; 

4) уметь  оценивать и аргументировать собственную точку зрения по 

экономическим проблемам, различным аспектам социально-экономической политики 

государства; 

5) сформировать  системы знаний об институциональных преобразованиях 

российской экономики при переходе к рыночной системе, динамике основных 

макроэкономических показателей и современной ситуации в экономике России. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- приводить примеры: факторов производства и факторных доходов, общественных благ, 

российских предприятий разных организационных форм, глобальных экономических 

проблем; 

- описывать: действие рыночного механизма, основные формы заработной платы и 

стимулирования труда, инфляцию, основные статьи госбюджета России, экономический 

рост, глобализацию мировой экономики; 

- объяснять: взаимовыгодность добровольного обмена, причины неравенства доходов, 

виды инфляции, проблемы международной торговли. 

Обучающиеся  должны знать/понимать:  

функции денег;  

банковскую систему;  

причины различий в уровне оплаты труда;  

основные виды налогов, организационно-правовые формы предпринимательства;  

виды ценных бумаг;  



факторы экономического роста. 

 

ОПД.04. Право 

 

    Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Дисциплина  входит в общеобразовательный цикл. 

Цель дисциплины: дать представление об основных отраслях российского права 

Задачи: 

1) формирование правосознания и правовой культуры, социально-правовой 

активности, внутренней убежденности в необходимости соблюдения норм права, на 

осознание себя полноправным членом общества, имеющим гарантированные законом 

права и свободы;  

2) воспитание гражданской ответственности и чувства собственного достоинства; 

дисциплинированности, уважения к правам и свободам другого человека, 

демократическим правовым институтам, правопорядку; 

3) освоение знаний об основных принципах, нормах и институтах права, 

возможностях правовой системы России, необходимых для эффективного использования 

и защиты  прав и исполнения обязанностей, правомерной реализации гражданской 

позиции; 

4) овладение умениями, необходимыми для применения освоенных знаний и 

способов деятельности с целью реализации и защиты прав и законных интересов 

личности; содействия поддержанию правопорядка в обществе; решения практических 

задач в социально-правовой сфере, а также учебных задач в образовательном процессе; 

5) формирование способности и готовности к самостоятельному принятию 

правовых решений, сознательному и ответственному действию в сфере отношений, 

урегулированных правом. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
1) правильно употреблять основные правовые понятия и категории (юридическое 

лицо, правовой статус, компетенция, полномочия, судопроизводство);  
2) характеризовать: основные черты правовой системы России, порядок принятия и 

вступления в силу законов, порядок заключения и расторжения брачного контракта, 
трудового договора, правовой статус участника предпринимательской деятельности, 
порядок получения платных образовательных услуг; порядок призыва на военную 
службу; 

3) объяснять: взаимосвязь права и других социальных норм; основные условия 
приобретения гражданства; особенности прохождения альтернативной гражданской 
службы; 

4) различать: виды судопроизводства; полномочия правоохранительных органов, 
адвокатуры, нотариата, прокуратуры; организационно-правовые формы 
предпринимательства; порядок рассмотрения споров в сфере отношений, 
урегулированных правом; 

5) приводить примеры: различных видов правоотношений, правонарушений, 
ответственности. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
1) права и обязанности; 



2) ответственность гражданина как участника конкретных правоотношений 
(избирателя, налогоплательщика, работника, потребителя, супруга, абитуриента);  

3) механизмы реализации и способы защиты прав человека и гражданина в 
России, органы и способы международно-правовой защиты прав человека; 

4) формы и процедуры избирательного процесса в России. 
 

ОГСЭ.01. Основы философии 

 

    Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-экономический учебный 

цикл. 

В результате освоения дисциплины обучающиеся должны  

уметь: 

ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, познания, 

ценностей, свободы и смысла жизни как основах формирования культуры гражданина и 

будущего специалиста; 

выстраивать общение на основе общечеловеческих ценностей. 

знать: 

основные категории и понятия философии; 

роль философии в жизни человека и общества; 

основы философского учения о бытии; 

сущность процесса познания; 

основы научной, философской и религиозной картин мира; 

об условиях формирования личности, свободе и ответственности за сохранение 

жизни, культуры, окружающей среды; 

о социальных и этических проблемах, связанных с развитием и использованием 

достижений науки, техники и технологий по выбранному профилю профессиональной 

деятельности. 

 
ОГСЭ.02.История 

 

    Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-экономический учебный 

цикл. 

В результате освоения дисциплины обучающиеся должны  

уметь: 



ориентироваться в современной экономической, политической и культурной 

ситуации в России и мире; 

выявлять взаимосвязь отечественных, региональных, мировых социально-

экономических, политических и культурных проблем; 

определять значимость профессиональной деятельности по осваиваемой профессии 

(специальности) для развития экономики в историческом контексте; 

демонстрировать гражданско-патриотическую позицию. 

знать: 

основные направления развития ключевых регионов мира на рубеже веков (XX и 

XXI вв.). 

сущность и причины локальных, региональных, межгосударственных конфликтов 

в конце XX - начале XXI вв.; 

основные процессы (интеграционные, поликультурные, миграционные и иные) 

политического и экономического развития ведущих государств и регионов мира; 

назначение международных организаций и основные направления их деятельности; 

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

государственных традиций; 

содержание и назначение важнейших правовых и законодательных актов мирового 

и регионального значения. 

ретроспективный анализ развития отрасли. 

 

ОГСЭ.03.Иностранный язык в профессиональной деятельности 

 

    Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-экономический учебный 

цикл. 

В результате освоения дисциплины обучающиеся должны  

уметь: 

понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые); 

понимать тексты на базовые профессиональные темы; 

участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; 

строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; 

кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые); 

писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы; 

знать: 

правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы 

основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика) 

лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов профессиональной направленности. 

 



ОГСЭ.04.Физическая культура 

 

    Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-экономический учебный 

цикл. 

В результате освоения дисциплины обучающиеся должны  

уметь: 

использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей; 

применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной 

деятельности; 

пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными для данной 

профессии (специальности). 

знать: 

роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном 

развитии человека; 

основы здорового образа жизни; 

условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для 

специальности; 

средства профилактики перенапряжения. 

 

ОГСЭ.05.Психология общения 

 

    Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-экономический учебный 

цикл. 

В результате освоения дисциплины обучающиеся должны  

уметь: 

применять техники и приемы эффективного общения в профессиональной 

деятельности; использовать приемы саморегуляции поведения в процессе 

межличностного общения. 

знать: 

взаимосвязь общения и деятельности;  

цели, функции, виды и уровни общения;  

роли и ролевые ожидания в общении; виды социальных взаимодействий;  

механизмы взаимопонимания в общении;  



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

этические принципы общения;  

источники, причины, виды и способы разрешения конфликтов; 

приемы саморегуляции в процессе общения. 

 

 

ОГСЭ.06.Русский язык и культура речи 

 

    Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-экономический учебный 

цикл. 

Программа ориентирована на достижение следующих   целей: 

расширение круга языковых средств и принципов их употребления, которыми 

активно и пассивно владеет говорящий,  

систематизацию этих средств в соответствии с тем, в какой ситуации, в каком 

функциональном стиле или жанре речи, они используются,  

обучение студентов способам трансформации несловесного материала, в частности 

изображений и цифровых данных (схем, графиков, таблиц и т.п.) – в словесный, а также 

различным возможностям перехода от одного типа словесного материала к другому 

(например, от плана к связному тексту). 

В результате освоения дисциплины обучающиеся должны  

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 

разновидностей языка; 

аудирование и чтение 

использовать основные виды чтения (ознакомительно-изучающее, ознакомительно-

реферативное и др.) в зависимости от коммуникативной задачи;  

извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно-научных 

текстов, справочной литературы, средств массовой информации, в том числе 

представленных в электронном виде на различных информационных носителях; 

говорение и письмо 

создавать устные и письменные монологические и диалогические высказывания 

различных типов и жанров в учебно-научной (на материале изучаемых учебных 

дисциплин), социально-культурной и деловой сферах общения; 

применять в практике речевого общения основные орфоэпические, лексические, 

грамматические нормы современного русского литературного языка;  

соблюдать в практике письма орфографические и пунктуационные нормы 

современного русского литературного языка; 



соблюдать нормы речевого поведения в различных сферах и ситуациях общения, в 

том числе при обсуждении дискуссионных проблем; 

использовать основные приемы информационной переработки устного и 

письменного текста; 

знать: 
связь языка и истории, культуры русского и других народов; 
смысл понятий: речевая ситуация и ее компоненты, литературный язык, языковая 

норма, культура речи; 
основные единицы и уровни языка, их признаки и взаимосвязь; 
орфоэпические, лексические, грамматические, орфографические и пунктуационные 

нормы современного русского литературного языка; нормы речевого поведения в 
социально-культурной, учебно-научной, официально-деловой сферах общения. 

 

ЕН.01 Химия 

 

    Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Дисциплина входит в математический и общий естественнонаучный учебный цикл. 

В результате освоения дисциплины обучающиеся должны  

уметь: 

применять основные законы химии для решения задач в области профессиональной 

деятельности; 

использовать свойства органических веществ, дисперсных и коллоидных систем 

для оптимизации технологического процесса; 

описывать уравнениями химических реакций процессы, лежащие в основе 

производства продовольственных продуктов; 

проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакции; 

использовать лабораторную посуду и оборудование; 

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

проводить качественные реакции на неорганические вещества и ионы, отдельные 

классы органических соединений; 

выполнять количественные расчеты состава вещества по результатам измерений; 

соблюдать правила техники безопасности при работе в химической лаборатории 

знать: 

основные понятия и законы химии; 

теоретические основы органической, физической, коллоидной химии; 

понятие химической кинетики и катализа; 

классификацию химических реакций и закономерности их протекания; 

обратимые и необратимые химические реакции, химическое равновесие, смещение 

химического равновесия под действием различных факторов; 

окислительно-восстановительные реакции, реакции ионного обмена; 

гидролиз солей, диссоциацию электролитов в водных растворах, понятие о 

сильных и слабых электролитах; 

тепловой эффект химических реакций, термохимические уравнения; 

характеристики различных классов органических веществ, входящих в состав 

сырья и готовой пищевой продукции; 



свойства растворов и коллоидных систем высокомолекулярных соединений; 

дисперсные и коллоидные системы пищевых продуктов; 

роль и характеристики поверхностных явлений в природных и технологических 

процессах; 

 основы аналитической химии; 

основные методы классического количественного и физико-химического анализа; 

назначение и правила использования лабораторного оборудования и аппаратуры; 

методы и технику выполнения химических анализов; 

приемы безопасной работы в химической лаборатории. 

 

ЕН.02 Экологические основы природопользования 

 

    Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Дисциплина входит в математический и общий естественнонаучный учебный цикл. 

В результате освоения дисциплины обучающиеся должны  

уметь: 

анализировать и прогнозировать экологические последствия различных видов 

деятельности; 

использовать в профессиональной деятельности представления о взаимосвязи 

организмов и среды обитания; 

соблюдать в профессиональной деятельности регламенты экологической 

безопасности 

знать: 

принципы взаимодействия  живых организмов и  среды обитания. 

особенности взаимодействия общества и природы, основные источники 

техногенного взаимодействия на окружающую среду; 

об условиях устойчивого развития экосистем и возможных причинах 

возникновения экологического кризиса; 

принципы и методы рационального природопользования; 

методы экологического регулирования; 

принципы размещения производств  различного типа; 

основные группы отходов их источники и масштабы   образования; 

понятия и принципы мониторинга окружающей среды; 

правовые и социальные вопросы природопользования и экологической 

безопасности; 

принципы и правила международного сотрудничества области 

природопользования и охраны окружающей среды; 

природоресурсный потенциал Российской Федерации; 

охраняемые природные территории. 

 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

 

    Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 



по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

В результате освоения дисциплины обучающиеся должны  

уметь: 

использовать лабораторное оборудование;   

определять основные группы микроорганизмов;  

проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным     

результатам; 

обеспечивать выполнение санитарно-эпидемиологических требований к процессам  

приготовления и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, 

напитков; 

обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (система ХАССП) при выполнении работ; 

производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;  

осуществлять микробиологический контроль пищевого производства; 

проводить органолептическую оценку качества и  безопасности  пищевого сырья и 

продуктов; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

составлять рационы питания для различных категорий потребителей, в том числе 

для различных диет с учетом индивидуальных особенностей человека. 

знать: 

основные понятия и термины микробиологии; 

классификацию микроорганизмов;  

морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов;  

генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости 

микроорганизмов;  

роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе; 

характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха;  

особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов;  

основные пищевые инфекции и пищевые отравления;  

микробиологию основных пищевых продуктов; 

основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства 

кулинарной продукции; 

методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 

правила личной гигиены работников организации питания; 

классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки 

хранения; 

правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 

схему микробиологического контроля; 

пищевые вещества и их значение для организма человека; 

суточную норму потребности человека в питательных веществах; 

основные процессы обмена веществ в организме; 

суточный расход энергии; 

состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания; 



физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 

усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 

нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных 

групп населения; 

назначение диетического (лечебного)  питания, характеристику диет; 

методики составления рационов питания. 

 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

 

    Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

В результате освоения дисциплины обучающиеся должны  

уметь: 

определять наличие запасов и расход  продуктов;    

оценивать условия хранения и состояние   продуктов и запасов;  

проводить инструктажи по безопасности    хранения пищевых продуктов; 

принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения 

продуктов; 

оформлять технологическую документацию и  документацию по контролю расхода 

и хранения продуктов, в том числе с использованием специализированного программного     

обеспечения. 

знать: 

ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; 

общие требования к качеству сырья и продуктов; 

условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов 

продовольственных продуктов;           

методы контроля качества продуктов при хранении; 

способы и формы инструктирования персонала  по безопасности хранения 

пищевых продуктов; 

виды снабжения; 

виды складских помещений и требования к ним; 

периодичность технического обслуживания   холодильного, механического и 

весового  оборудования;      

методы контроля сохранности и расхода   продуктов на производствах питания;          

программное обеспечение управления  расходом продуктов на производстве и   

движением блюд;                                     

современные способы обеспечения правильной  сохранности запасов и расхода 

продуктов на  производстве; 

методы контроля возможных хищений запасов  на производстве;                            

правила оценки состояния запасов на  производстве;   

процедуры и правила инвентаризации запасов  продуктов; 

правила оформления заказа на продукты со  склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от поставщиков;  

виды сопроводительной документации на  различные группы продуктов. 



ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

 

 

    Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

В результате освоения дисциплины обучающиеся должны  

уметь: 

определять вид, обеспечивать рациональный подбор в соответствии с 

потребностью производства технологического оборудования, инвентаря, инструментов; 

организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники 

безопасности, санитарии и пожарной безопасности; 

подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, 

правильно ориентироваться в экстренной ситуации; 

выявлять риски в области безопасности работ на производстве и разрабатывать 

предложения по их минимизации и устранению; 

оценивать эффективность использования оборудования; 

планировать мероприятия по обеспечению безопасных и благоприятных условий 

труда на производстве, предупреждению травматизма; 

контролировать соблюдение графиков технического обслуживания оборудования и 

исправность приборов безопасности и измерительных приборов. 

оперативно взаимодействовать с работником, ответственным за безопасные и 

благоприятные условия работы на производстве; 

рассчитывать производственные мощности и эффективность работы 

технологического оборудования проводить инструктаж по безопасной эксплуатации 

технологического оборудования. 

знать: 

классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; 

принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации; 

прогрессивные способы организации процессов приготовления пищи с 

использованием современных видов технологического оборудования; 

правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды 

для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской 

продукции; 

методики расчета производительности технологического оборудования; 

способы организации рабочих мест повара, кондитера, пекаря в соответствии с 

видами изготавливаемой кулинарной, хлебобулочной и кондитерской продукции; 

правила электробезопасности, пожарной безопасности; 

правила охраны труда в организациях питания. 

 



ОП.04 Организация обслуживания 

 

    Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

В результате освоения дисциплины обучающиеся должны  

уметь: 

выполнять все виды работ по подготовке залов и инвентаря  организаций 

общественного питания к обслуживанию; 

встречать, приветствовать, размещать гостей, подавать меню; 

алгоритм приема, оформления и выполнения заказа на продукцию и услуги 

организаций общественного питания; 

рекомендации блюд и напитков гостям при оформлении заказа; 

подачи блюд и напитков разными способами; 

расчета с потребителями; 

обслуживать потребителей при использовании специальных форм организации 

питания; 

выполнять подготовку залов к обслуживанию в соответствии с его характером, 

типом и классом организации общественного питания 

подготавливать зал ресторана, бара, буфета к обслуживанию в обычном режиме и 

на массовых банкетных мероприятиях; 

складывать салфетки разными способами; 

соблюдать личную гигиену 

подготавливать посуду, приборы, стекло 

осуществлять прием заказа на блюда и напитки 

подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья в соответствии с 

типом и классом организации общественного питания; 

оформлять и передавать  заказ на производство, в бар, в буфет; 

подавать алкогольные и безалкогольные напитки, блюда различными способами; 

соблюдать очередность и технику подачи блюд и напитков; 

соблюдать требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков; 

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

подразделения; 

заменять использованную посуду и приборы; 

составлять и оформлять меню, 

обслуживать массовые  банкетные  мероприятия и приемы 

обслуживать иностранных туристов 

эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное и торгово-технологическое 

оборудование в процессе обслуживания 

осуществлять подачу блюд и напитков гостям различными способами; 

предоставлять счет и производить расчет с потребителями; 

соблюдать правила ресторанного этикета; 

производить расчет с потребителем, используя различные формы расчета; 

изготавливать смешанные, горячие напитки, коктейли 

знать: 



виды, типы и классы организаций  общественного питания; 

рынок ресторанных услуг, специальные виды услуг; 

подготовку залов к обслуживанию в соответствии с его характером, типом и 

классом организации общественного питания; 

правила накрытия столов скатертями, приемы полировки посуды и приборов; 

приемы складывания салфеток 

правила личной подготовки официанта, бармена к обслуживанию 

ассортимент, назначение, характеристику столовой посуды, приборов, стекла 

сервировку столов, современные направления сервировки 

обслуживание потребителей организаций общественного питания всех форм 

собственности, различных видов, типов и классов;  

использование в процессе обслуживания инвентаря, весоизмерительного и торгово-

технологического оборудования; 

приветствие и размещение гостей за столом; 

правила оформления и передачи заказа на производство, бар, буфет; 

правила и технику подачи алкогольных и безалкогольных напитков; 

способы подачи блюд; 

очередность и технику подачи блюд и напитков; 

кулинарную характеристику блюд, смешанные  и горячие напитки, коктейли 

правила сочетаемости напитков и блюд; 

требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков; 

способы замены использованной посуды и приборов; 

правила культуры обслуживания, протокола и этикета при взаимодействии с 

гостями; 

информационное  обеспечение услуг общественного питания; 

правила составления и оформления меню, 

обслуживание массовых банкетных мероприятий и приемов. 

 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

 

    Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

В результате освоения дисциплины обучающиеся должны  

уметь: 

участвовать в выборе наиболее эффективной  организационно - правовой формы 

для деятельности организации ресторанного бизнеса, формировании пакета документов 

для открытия предприятия; 

рассчитывать и планировать основные технико-экономические показатели 

деятельности организации ресторанного бизнеса и анализировать их динамику; 

анализировать факторы, влияющие на хозяйственную деятельность организации; 

рассчитывать показатели эффективности использования ресурсов организации; 

проводить инвентаризацию на предприятиях питания; 

пользоваться нормативной документацией  и оформлять и учетно-отчетную 

документацию (заполнять  договора о материальной ответственности,  доверенности на 



получение материальных ценностей, вести товарную книгу  кладовщика, списывать 

товарные потери, заполнять инвентаризационную опись; оформлять  поступление и  

передачу  материальных ценностей, составлять калькуляционные карточки на блюда и 

кондитерские изделия,  документацию по контролю наличия запасов на производстве); 

оценивать имеющиеся на производстве запасы в соответствии с требуемым 

количеством и качеством, рассчитывать и анализировать изменение показателей  

товарных запасов и товарооборачиваемости, использовать программное обеспечение при 

контроле наличия запасов  

анализировать состояние продуктового баланса предприятия питания; 

вести учет реализации готовой продукции и  полуфабрикатов; 

калькулировать цены на продукцию собственного производства и полуфабрикаты  

производимые организацией ресторанного бизнеса; 

рассчитывать налоги и  отчисления, уплачиваемые организацией ресторанного 

бизнеса в бюджет и в государственные  внебюджетные фонды, 

рассчитывать проценты и  платежи за пользование кредитом, уплачиваемые 

организацией банку; 

планировать и контролировать собственную деятельность и деятельность 

подчиненных; 

выбирать методы принятия эффективных управленческих решений; 

управлять конфликтами и стрессами в организации; 

применять в профессиональной деятельности приемы делового общения и  

управленческого воздействия; 

анализировать текущую ситуацию на рынке товаров и услуг; 

составлять бизнес-план для организации ресторанного бизнеса 

анализировать  возможности организации питания в области выполнения планов по 

производству и реализации на основании уровня  технического оснащения, квалификации 

поваров и кондитеров; 

прогнозировать изменения на рынке ресторанного бизнеса и восприятие 

потребителями меню;  

анализировать спрос на товары и услуги организации ресторанного бизнеса; 

грамотно определять маркетинговую политику организации питания (товарную, 

ценовую политику, способы продвижения продукции и услуг  на рынке); 

проводить маркетинговые исследования в соответствии с целями организации и 

анализ потребительских предпочтений, меню конкурирующих и наиболее популярных 

организаций питания в различных сегментах ресторанного бизнеса 

знать: 

понятие, цели и задачи экономики, основные положения экономической теории;  

принципы функционирования рыночной экономики, современное состояние и 

перспективы развития отрасли; 

виды экономической деятельности (отрасли народного хозяйства), 

сущность предпринимательства, его виды, значение малого бизнеса для экономики 

страны, меры господдержки малому бизнесу, виды предпринимательских рисков и 

методы их минимизации;  

классификацию  хозяйствующих субъектов в рыночной экономике по признакам; 

цели и задачи организации ресторанного бизнеса, понятие концепции организации 

питания; 

этапы регистрации и порядок ликвидации организаций, понятие банкротства, его 

признаки и методы предотвращения; 

факторы  внешней среды  организации питания, элементы ее внутренней среды и 

методики  оценки  влияния факторов внешней среды на хозяйственную деятельность 

организации питания (SWOT- анализ); 

функции и задачи бухгалтерии  как структурного подразделения предприятия, 



организацию учета на предприятии питания, объекты учета, основные принципы, формы 

ведения бухгалтерского учета, реквизиты первичных документов, их классификацию, 

требования к оформлению документов, права и обязанности главного бухгалтера 

организации питания, понятие инвентаризации; 

виды экономических ресурсов (оборотные и внеоборотные активы, трудовые 

ресурсы), используемых организацией ресторанного бизнеса и методы определения 

эффективности их использования; 

понятие и виды товарных запасов,  их  роль  в общественном питании, понятие 

товарооборачиваемости, абсолютные и относительные показатели измерения товарных 

запасов, методику анализа  товарных запасов предприятий питания; 

понятие продуктового баланса организации питания,  методику  планирования 

поступления товарных запасов   с помощью  показателей продуктового баланса; 

источники снабжения сырьём, продуктами и тарой,  учет сырья, продуктов и тары в 

кладовых предприятий общественного питания, документы, используемые в кладовых 

предприятия; товарную книгу, списание товарных потерь,  отчет материально - 

ответственных лиц, 

учет реализации продукции собственного производства и полуфабрикатов;  

понятия «производственная мощность» и  «производственная программа 

предприятия», их содержание, назначение, факторы формирования производственной 

программы, исходные данные для её экономического обоснования и анализа выполнения, 

методику расчета  пропускной способности зала и коэффициента её использования; 

требования к реализации продукции общественного питания; 

количественный и качественный состав персонала организации; 

показатели и резервы роста производительности труда на предприятиях питания, 

понятие нормирования труда; 

формы и системы оплаты труда, виды гарантий, компенсаций и удержаний из 

заработной платы; 

состав издержек производства и обращения организаций  ресторанного бизнеса; 

механизмы ценообразования на продукцию (услуги) организаций  ресторанного 

бизнеса; 

основные показатели деятельности предприятий общественного питания и методы 

их расчета; 

понятие товарооборота, дохода, прибыли и рентабельности предприя, факторы, 

влияющие на них, методику расчета, планирования, анализа; 

сущность, виды и функции кредита, принципы кредитования предприятий, виды 

кредитов, методику расчета процентов за пользование банковским кредитом, 

уплачиваемых предприятием банку; 

налоговую систему РФ: понятие, основные элементы, виды налогов и отчислений, 

уплачиваемых  организациями ресторанного бизнеса  в государственный бюджет и в  

государственные внебюджетные фонды, методику их расчета; 

понятие бизнес-планирования, виды и разделы бизнес-плана; 

сущность, цели, основные принципы и функции менеджмента (планирование, 

организация, мотивация, контроль, коммуникация и принятие управленческих решений), 

особенности менеджмента в области профессиональной деятельности; 

стили управления; 

способы организации работы коллектива, виды и методы мотивации персонала 

правила  делового общения в коллективе; 

сущность, цели, основные принципы и функции маркетинга; 

понятие сегментация рынка; 

методы проведения маркетинговых исследований; 

понятие товарной, ценовой, сбытовой, коммуникационной  политики организации 

питания (комплекс маркетинга); 



организацию управления маркетинговой деятельностью в организации 

ресторанного бизнеса. 

 

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности 

 

  Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

В результате освоения дисциплины обучающиеся должны  

уметь: 

использовать необходимые нормативно-правовые документы; 

защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданско-процессуальным 

и трудовым законодательством; 

анализировать и оценивать результаты и последствия деятельности (бездействия) с 

правовой точки зрения. 

знать: 

основные положения Конституции Российской Федерации, Трудового Кодекса; 

права и свободы человека и гражданина, механизмы их реализации; 

понятие правового регулирования в сфере профессиональной     деятельности; 

законодательные акты и другие нормативные документы, регулирующие 

правоотношения в процессе профессиональной деятельности; 

организационно-правовые формы юридических лиц; 

правовое положение субъектов предпринимательской деятельности; 

права и обязанности работников в сфере профессиональной деятельности; 

порядок заключения трудового договора и основания его прекращения; 

роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения; 

право социальной защиты граждан 

понятие дисциплинарной и материальной ответственности работника; 

виды административных правонарушений и административной ответственности; 

нормы защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения споров. 

 

ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

 

  Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

В результате освоения дисциплины обучающиеся должны  

уметь: 



пользоваться современными средствами связи и оргтехникой; обрабатывать 

текстовую и табличную информацию; 

использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных 

информационных системах; 

использовать в профессиональной деятельности различные виды программного 

обеспечения, применять компьютерные и телекоммуникационные средства; 

обеспечивать информационную безопасность; 

применять антивирусные средства защиты информации; 

осуществлять поиск необходимой информации. 

знать: 

основные понятия автоматизированной обработки информации;  

общий состав и структуру персональных компьютеров и вычислительных систем;  

базовые системные программные продукты в области профессиональной 

деятельности; 

состав, функции и возможности использования информационных и 

телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности; методы и средства 

сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации;  

основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности. 

 

ОП.08 Охрана труда 

 

  Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

В результате освоения дисциплины обучающиеся должны  

уметь: 

выявлять опасные и вредные производственные  факторы и соответствующие им 

риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами 

профессиональной деятельности; 

использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с 

характером выполняемой профессиональной деятельности;  

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

условия труда и уровень травмобезопасности; 

проводить вводный инструктаж подчиненных работников (персонала), 

инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом 

специфики выполняемых работ;  

разъяснять подчиненным работникам (персоналу) содержание установленных 

требований охраны труда; 

вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого 

уровня безопасности труда; 

вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки ее 

заполнения и условия хранения. 

знать: 

системы управления охраной труда в организации; 



законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность 

организации; 

обязанности работников в области охраны труда;  

фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или 

бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда; 

возможные последствия несоблюдения технологических процессов и 

производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом); 

порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников (персонала); 

порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной 

защиты. 

 

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 

 

  Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

В результате освоения дисциплины обучающиеся должны  

уметь:  

организовывать и проводить мероприятия по защите населения от негативных 

воздействий чрезвычайных ситуаций; 

предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; 

использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия 

массового поражения;  

применять первичные средства пожаротушения; 

ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно 

определять среди них родственные полученной специальности; 

применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной 

службы на воинских должностях в соответствии с полученной специальностью; 

владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

оказывать первую помощь пострадавшим. 

знать: 

принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и 

стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной 

угрозе национальной безопасности России; 

 основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной 

деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации;  

основы военной службы и обороны государства; 

 задачи и основные мероприятия гражданской обороны;  

способы защиты населения от оружия массового поражения; 

 меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 



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

в добровольном порядке; 

 основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются 

военно-учетные специальности, родственные специальностям СПО; 

 область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы;  

порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

 

ОП.10 Основы предпринимательской деятельности (Расширяем горизонты: ProfiLUM) 

  Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

В результате освоения дисциплины обучающиеся должны  

уметь:  

давать оценку личностным качествам для организации предпринимательской 

деятельности;  

оценивать экономические и социальные условия осуществления 

предпринимательской деятельности; 

уметь вести бизнес-переговоры;  

применять в профессиональной деятельности приемы делового и управленческого 

общении; 

работать с каталогом паспортов проектов; 

выдвигать бизнес идеи, уметь делать выбор на основе анализа рынка, определять 

тип/вид рынка; 

анализировать и выбирать «готовые» бизнес идеи.  

формулировать свои идеи; 

толковать юридически грамотно действующие правовые нормы; 

разбираться в проблемах российского предпринимательского права,  

владеть специальной терминологией; 

эффективно использовать нормативные документы, регулирующие 

предпринимательскую деятельность; 

ставить цели в соответствии с бизнес-идеями, решать организационные вопросы 

создания бизнеса;  

оценивать перспективы получения государственной поддержки (оценка текущего 

состояния бизнеса, оценка целевой аудитории и т.д.); 

формировать пакет документов на сопровождение инвестиционного проекта; 

анализировать опыт выхода тюменских предприятий на внешний рынок;  

ориентироваться в элементах макро- и микросреды организации; 

использовать результаты стратегического анализа бизнес-среды для повышения 

конкурентоспособности малой фирмы; 

использовать основные категории маркетинга в практической деятельности; 

создавать привлекательный образ предприятия: престиж, новации, невысокие 

цены;  



доводить информацию о продукции, включая ее характеристики, до конечных 

потребителей;  

сохранять актуальность товара (услуги); 

воздействовать на конкретную аудиторию; 

готовить мастер-классы; 

демонстрировать готовую продукцию; 

способность сформулировать ключевые качества успешного сотрудника;  

выделять те факторы, которые способствуют успеху компании на рынке; 

различать и применять модели управления бизнес-процессами; 

управлять и оценивать предпринимательские и валютные риски. 

знать: 

механизм  организации предпринимательской деятельности – от зарождения идеи до 

создания новой компании в малом бизнесе; 

имеет представление о навыках и компетенциях, которые необходимы членам 

команды, 

технологию создания команды; 

основы корпоративной культуры, этические принципы бизнес-общения; 

дифференциацию структуры потребностей по группам потребителей, запросы рынка; 

основные  положения  и условия успешной реализации бизнес идеи; 

основы работы с идеей как первой ступенью бизнес планирования; 

место и роль предпринимательского права в системе регулирования правовых 

отношений; 

источники предпринимательского права;  

принципы современного предпринимательского права;  

организационно-правовые формы для организации бизнеса;  

права и обязанности субъектов предпринимательства, сущность корпораций, типы 

корпораций; 

законодательство РФ и международные договора, регулирующие отношения, 

входящие в предмет правовых основ предпринимательской деятельности;  

основы правового регулирования организации производства и реализации отдельных 

видов товаров;  

основы  организации и документирования  торгового оборота; 

формы государственной поддержки: имущественная, финансовая, информационная, 

консультационная;  

полномочия субъектов государственной власти и местного самоуправления по 

поддержке малого бизнеса;  

меры поддержки малого бизнеса в условиях, требования, предъявляемые к 

предприятиям, рассчитывающим на государственную поддержку;  

особенности льготного налогообложения; 

виды деятельности, на осуществление которых предоставляются инвестиции; 

требования, применяемые к Заявителям, претендующим на получение инвестиций; 

подходы и методы анализа бизнес-среды;  

основные этапы проведения стратегического анализа бизнес-среды; 

типы, функции маркетинга, принципы маркетинга, критерии и принципы 

сегментирования, пути позиционирования товара на рынке; 

понятие конкуренции; 

формы PR-мероприятий, виды промо-акций; 

методы ценообразования; 

виды налогов и систему налогообложения; 

системы бухгалтерского учета; 

понятие «клиентоориентированность»; 

понятие «экспорт»; 



классификация экспортных товаров; 

содержание и виды бизнес-процессов, модели управления ими; 

виды инвестиций; способы привлечения инвесторов; 

современные виды кредитов для бизнеса, их сущность;  

механизмы кредитования. 

 

ОП.11 Использование энергоэффективных и энергосберегающих технологий и 

оборудования в производственной сфере и быту 

 

  Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

Цель дисциплины: обучить студентов теории, методологии и практике повышения 

эффективности использования топливных и энергетических ресурсов для подготовки 

нового поколения специалистов в области рационального и эффективного исполь-

зования природных ресурсов, новых, энергоэффективных и энергосберегающих 

технологий, и оборудования в производственной сфере и быту; создать условия для 

приобретения студентом знаний по энергосбережению в объектах теплоэнергетики и 

высокотемпературных теплотехнологиях; воспитать личность, интересующуюся 

важнейшими тенденциями развития планеты, проблемами окружающей среды, адекватно 

воспринимающую общественную значимость энергосбережения в аспекте развития 

бережного отношения к биосфере, а также обладающую чувством ответственности и 

основами необходимых знаний для решения задач в этих сферах деятельности. 

В результате освоения дисциплины обучающиеся должны  

уметь:  

описывать и объяснять на основе отдельных законодательно-нормативных актов 

государственную политику по эффективному использованию топливно-энергетических 

ресурсов в Российской Федерации и выделять основные мероприятия, имеющие 

приоритетное значение для государства и Тюменского региона;  

описывать и объяснять различные процессы, лежащие в основе 

энергосберегающих технологий, приводить примеры энергосберегающих технологий в 

различных отраслях производства, народного хозяйства;  

описывать устройство и принцип действия бытовых приборов контроля и учета, 

искусственных источников света, электронагревательных приборов, автономных 

энергоустановок; 

использовать простейшие методы снижения тепловых потерь в зданиях и 

сооружениях. 

знать: 

основные законодательно-нормативные документы РФ, Тюменской области по 

энергосбережению;  

традиционные и альтернативные виды энергии; 

о способах получения новых видов топливных и энергетических ресурсов;   

об энергетическом балансе промышленного предприятия, основах тарифной 

политики при использовании тепловой и электрической энергии, о нормировании 

энергопотребления;  



о способах уменьшения расхода топлива за счет учета графиков электрических 

и тепловых нагрузок;   

правила рационального использования электрической и тепловой энергии; 

основы повышения эффективности использования тепловой и электрической 

энергии при применении бытовых приборов учета и контроля расхода, экономичных 

источников света, электронагревательных приборов, автономных энергоустановок; 

о причинах тепловых потерь в зданиях и сооружениях и возможных путях 

уменьшения потерь, об использовании современных теплоизолирующих материалов, 

применение которых значительно уменьшает потери тепла. 

 

ОП.12 Калькуляция и учет в общественном питании 

 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом примерной 

основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания: 

- Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте. 

- Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части.  

- Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи 

и/или проблемы. ---- Составить план действия. 

- Определять необходимые ресурсы. 

- Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.  

- Реализовать составленный план.  

- Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью 

наставника). 

- Определять задачи поиска информации  

- Определять необходимые источники информации  

- Планировать процесс поиска 

- Структурировать получаемую информацию.   

- Выделять наиболее значимое в перечне информации  

- Оценивать практическую значимость результатов поиска 

- Оформлять результаты поиска 

- Определять актуальность нормативно правовой документации в профессиональной 

деятельности. 

- Выстраивать траектории профессионального и личностного развития 

- Организовывать работу коллектива и команды 

- Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 

- Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и 

жить. 

-  Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном контексте. 

-  Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях.  

- Методы работы в профессиональной и смежных сферах.  

- Структура плана для решения задач.  



- Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности 

- Номенклатура информационных источников применяемых в профессиональной 

деятельности 

- Приемы структурирования информации Формат оформления результатов поиска 

информации 

- Содержание актуальной нормативно-правовой документации. 

-  Современная научная и профессиональная терминология 

-  Возможные траектории профессионального развития и самообразования 

- Правила расчета потребности в сырье и пищевых продуктах.  

 

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

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

 

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. 

№ 1565. (Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом 

примерной основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном 

реестре примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа профессионального модуля является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Профессиональный модуль  входит в профессиональный цикл. 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента полуфабрикатов; 

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности, обработке различными методами, экзотических и редких видов сырья, 

приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований 

к безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

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

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 



использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких 

видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

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

готовой продукции. 

знать:  

требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения традиционных, 

экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрикатов; 

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента; 

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении 

полуфабрикатов; 

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного 

сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; 

правила составления заявок на продукты. 

 

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

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. 

№ 1565. (Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом 

примерной основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном 

реестре примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа профессионального модуля является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Профессиональный модуль  входит в профессиональный цикл. 

В результате освоения профессионального модуля студент должен:  

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении горячей кулинарной продукции; 

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

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи горячих 



блюд, кулинарных изделий и закусок. 

уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

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

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ. 

иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, 

творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

 

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

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. 

№ 1565. (Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом 

примерной основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном 

реестре примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа профессионального модуля является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Профессиональный модуль  входит в профессиональный цикл. 

В результате освоения профессионального модуля студент должен:  

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 



организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодной кулинарной продукции; 

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

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок. 

уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

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

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, 

творческом оформлении, эстетичной подаче холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

 



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

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. 

№ 1565. (Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом 

примерной основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном 

реестре примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа профессионального модуля является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Профессиональный модуль  входит в профессиональный цикл. 

В результате освоения профессионального модуля студент должен:  

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных и горячих 

десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодных и горячих десертов, напитков; 

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

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

холодных и горячих десертов, напитков. 

уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

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

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом 



потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовление различными методами, 

творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих десертов, напитков 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

 

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

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. 

№ 1565. (Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом 

примерной основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном 

реестре примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа профессионального модуля является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Профессиональный модуль  входит в профессиональный цикл. 

В результате освоения профессионального модуля студент должен:  

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приготовления 

теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в 

том числе авторские, брендовые, региональные; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых 

отделочных полуфабрикатов промышленного производства при приготовлении, отделке 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

правила разработки рецептур, составления заявок на продукты. 

уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 



хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 

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

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, 

красящих веществ; 

проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, 

приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, 

отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 

готовую продукцию с учетом требований к безопасности. 

иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовке 

к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов; 

приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

подготовке к использованию и хранении отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

 

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

 

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. 

№ 1565. (Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом 

примерной основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном 

реестре примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа профессионального модуля является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Профессиональный модуль  входит в профессиональный цикл. 

В результате освоения профессионального модуля студент должен:  

знать: 



нормативные правовые акты в области организации питания различных категорий 

потребителей; 

основные перспективы развития отрасли; 

современные тенденции в области организации питания для различных категорий 

потребителей; 

классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской 

продукции, способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм обслуживания; 

правила организации работы, функциональные обязанности и области 

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

методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей; 

виды, формы и методы мотивации персонала; 

способы и формы инструктирования персонала; 

методы контроля возможных хищений запасов; 

основные производственные показатели подразделения организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 

программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой 

продукции; 

правила составления калькуляции стоимости; 

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

от поставщиков, ведения учета и составления товарных отчетов; 

процедуры и правила инвентаризации запасов. 

уметь: 

контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, 

отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, 

напитков; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов; 

взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными 

подразделениями организации питания; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 

составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 

планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу подчиненного 

персонала; 

составлять графики работы с учетом потребности организации питания; 

обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работников 

кухни на рабочих местах; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять мероприятия 

по мотивации и стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой 

дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, 

стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 

организовывать документооборот. 

иметь практический опыт в: 



разработке различных видов меню, разработке и адаптации рецептур блюд, 

напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала; 

осуществлении текущего планирования деятельности подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

организации и контроле качества выполнения работ по приготовлению блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 

обучении, инструктировании поваров, кондитеров, пекарей, других категорий 

работников кухни на рабочем месте. 

 

ПМ.07 Выполнение работ по профессиям 12901 Кондитер, 16675 Повар, 16472 Пекарь 

 

Рабочая программа профессионального модуля разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. 

№ 1565. (Зарегистрировано в Минюсте РФ 20 декабря 2016 г. №44828), с учётом 

примерной основной образовательной программы (зарегистрирована в государственном 

реестре примерных основных образовательных программ, № 498).  

Программа профессионального модуля является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Профессиональный модуль входит в профессиональный цикл. 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен  

уметь: 
Кондитер: 

приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

Повар:  

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;  

организации процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента;  

процессах приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок;  

 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

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

изделий, закусок разнообразного ассортимента,в том числе региональных;  

  упаковке, складировании неиспользованных продуктов;  

  приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

   подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства;  

приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных  

кондитерских изделий, в том числе региональных 

   Пекарь:  

разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и формы обслуживания;  



организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;  

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности 

кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов;  

приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных;  

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности;  

приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;  

подготовки к использованию и хранения отделочных п/ф. 

Кондитер: 

- проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 

ним; 

- определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и 

кондитерским изделиям; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий; 

- использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий; 

оценивать качество готовых изделий; 

Повар: 

   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;  

 соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда;  

визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентарь кухонной посуды перед 

использованием;  

выбирать, рационально размещать  на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;  

проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты;  

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническу 

документацию, соблюдать требования;  

 выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;  

владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;  

мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду 

и производственный инвентарь в соответствии с стандартами чистоты;  

соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического 

оборудования;  

соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;  

организовывать их хранение до момента использования;  



взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных/горячих блюд и кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с рецептурой;  

использовать региональные, сезонные продукты для приготовления холодных/горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок;  

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления  

холодных/горячих  блюд, кулинарных изделий, закусок на склад;  

выбирать, применять, комбинировать методы приготовления  

холодных/горячих  супов, блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом типа  

питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности  

приготовления, особенностей заказа;  

рационально использовать продукты, полуфабрикаты;  

соблюдать температурный и временной режим процессов приготовления; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода блюд,  

кулинарных изделий, закусок;  

определять степень готовности блюд, кулинарных изделий, закусок;  

доводить блюда, кулинарные изделия, закуски до вкуса, до определенно консистенции;  

владеть техниками, приемами приготовления  холодных/горячих  блюд кулинарных изделий, 

закусок;  

подбирать гарниры, соусы;  

соблюдать санитарно- гигиенические требования в процессе приготовления пищи;  

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления холодных/горячих  блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом норм взаимозаменяемости;  

выбирать, подготавливать и использовать при приготовлении  

холодных/горячих  блюд, кулинарных изделий, закусок специи, пряности, приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, сочетаемости с основными продуктами;  

выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь инструменты, посуду;  

 рассчитывать соотношение жидкости и основного продукта в соответствии с нормами для 

замачивания, варки, пропусканию;  

 закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты в определенной последовательности с 

учетом продолжительности их варки;  

проверять качество готовых горячих блюд,  кулинарных изделий, закусок перед отпуском, 

упаковкой на вынос;  

поддерживать температуру подачи  холодных/горячих  блюд, кулинарных изделий, закусок на 

раздаче;  

порционировать, сервировать и творчески оформлять холодных/горячих блюд, кулинарные 

изделия и закуски для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции;  

соблюдать выход холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок при их порционировании 

(комплектовании);  

охлаждать и замораживать готовые  холодные/горячие  блюда, кулинарные изделия, закуски с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов;  

хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, 

закуски с учетом требований по безопасности, соблюдением режимов хранения;  

разогревать охлажденные, замороженные готовые блюда, кулинарные изделия, закуски с учетом 

требований к безопасности готовой продукции;  

выбирать контейнеры, упаковочные материалы, эстетично упаковывать готовые горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски на вынос и для транспортирования;  

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

 выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, приготовления 

фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

Пекарь:  



разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов 

и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; оценивать их качество и 

соответствие технологическим требованиям;  

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических, красящих веществ;  

проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, приготовление 

фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, отделку хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей;  

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовую продукцию с 

учетом требований к безопасности;  

выпекать ржано-пшеничные хлеба на закваске (WS);  

изготавливать сдобные изделия для обслуживания и продажи (WS);  

презентовать свои хлебобулочные изделия (WS);  

декорировать изделия глазурью, цукатами, орехами, семечками и т.д. (WS);  

производить слоеные изделия нужного веса и размера (WS);  

изготавливать закваски и заварки (WS 
знать: 
Кондитер: 

- ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и 

производственного инвентаря, 

- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

- правила поведения бракеража; 

- способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

- правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

Повар: 

-  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;  

- требования к личной гигиене персонала;  

-  правила  безопасного хранения чистящих, моющих  и дезинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования;  

- правила утилизации отходов;  

-  виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов;  

-  виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для порционирования (комплектования) 

готовых  холодных/горячих  блюд кулинарных изделий, закусок;  

- способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных/горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок;  

-  условия, сроки, способы хранения  холодных/горячих  блюд, кулинарных изделий, закусок;  

- организация работ по приготовлению холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;  



- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости;  

-критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для 

приготовления холодных/горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;  

-ассортимент, характеристика региональных видов сырья, продуктов;  

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;  

-ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных вегетарианских, для 

диетического питания;  

-температурный режим и правила приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;  

- виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, используемых при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;  

-ассортимент, характеристика, кулинарное использование пряностей, приправ, специй;  

-техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок для подачи;  

-виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

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

-температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

-правила разогревания горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;  

-правила охлаждения, замораживания и хранения горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;  

-требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;  

-правила маркирования упакованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, правила заполнения 

этикеток;  

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

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного  ассортимента, в том числе региональных;  

Пекарь:  

требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организациях 

питания;  

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними;  

хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;  

актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  

рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, 

брендовые, региональные;  

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства при приготовлении, отделке хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий;  

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  

правила разработки рецептур, составления заявок на продукты; 


