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Аннотация к рабочей программе 
дисциплины АД.1 Психология познавательных процессов 

по профессии 
16675 Повар 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 
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. 

 
уметь: 
применять техники и приемы эффективного общения в профессиональной деятельности;  
использовать приемы саморегуляции поведения в процессе межличностного общения. 
Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме контрольной работы. 
 
Литература: Шеламова Г.М Деловая культура и психология общения: учебник для студ. учреждений сред. проф. Образования/ Г. М.Шеламова. – 
16-е изд. Стер.- М:  Издательский центр «Академия», 2018 

  
Структура рабочей программы включает в себя: 

1. Пояснительную записку 
2. Паспорт рабочей программы учебной дисциплины 
3. Структуру и содержание учебной дисциплины 
4. Условия реализации учебной дисциплины 
5. Контроль и оценку результатов освоения учебной дисциплины 
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Наименование разделов дисциплины:  
Раздел 1. Познавательные процессы 

Аннотация к рабочей программе 
дисциплины АД.2 Психология общения 

по профессии 
16675 Повар 

 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 
знать: 
-этапы становления системы специального образования в России и за рубежом; 
 - закономерности аномального развития;  
-о государственной политике в области специального образования; 
 -нормативные акты, регламентирующих инклюзивное образование;  
-вариативные модели инклюзивного образования;  
- о специальных образовательных условиях для детей с различными отклонениями в развитии. 
 уметь: 

− применять техники и приемы эффективного общения в профессиональной деятельности;  
− использовать приемы саморегуляции поведения в процессе межличностного общения;  

 
Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме контрольной работы. 
 
Литература: Шеламова Г.М Психология общения: учебник для студ. учреждений сред. проф. Образования/ Г.М. Шеламова. – 2-е изд. Стер.- М:  
Издательский центр «Академия», 2018 
 
 

Структура рабочей программы включает в себя: 
1. Пояснительную записку 
2. Паспорт рабочей программы учебной дисциплины 
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3. Структуру и содержание учебной дисциплины 
4. Условия реализации учебной дисциплины 
5. Контроль и оценку результатов освоения учебной дисциплины 

 
Наименование разделов дисциплины:  
Раздел 1. Психологические основы общения; 
Раздел 2. Индивидуальные особенности личности и психологические проблемы общения. 

 
Аннотация к рабочей программе 

дисциплины АД.3 Психология личности и профессионального самоопределения 
по профессии 
16675 Повар 

 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 
знать: 
-необходимую терминологию, основы и сущность профессионального самоопределения; 
-простейшие способы и приемы развития психических процессов и управления собственными психическими состояниями, основные механизмы 
психической регуляции поведения человека: 
-современное состояние рынка труда, мир профессий и предъявляемых профессией требований к психологическим особенностям человека, его 
здоровью; 
-основные принципы и технологии выбора профессии.  
уметь: 
-применять на практике полученные знания и навыки в различных условиях профессиональной деятельности и взаимодействия с окружающими; 
-использовать простейшие приемы развития и тренировки психических процессов, а также приемы психической саморегуляции в процессе 
деятельности и общения; 
-на основе анализа современного рынка труда, ограничений здоровья и требований профессий осуществлять осознанный, адекватный 
профессиональный выбор и выбор собственного пути профессионального обучения; 
-планировать и составлять временную перспективу своего будущего; 
-успешно реализовывать свои возможности и адаптироваться к новой социальной, образовательной и профессиональной среде. 
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Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме контрольной работы. 
 
Литература: Шеламова Г.М Психология общения: учебник для студ. учреждений сред. проф. Образования/ Г.М. Шеламова. – 2-е изд. Стер.- М:  
Издательский центр «Академия», 2018 
 
 

Структура рабочей программы включает в себя: 
6. Пояснительную записку 
7. Паспорт рабочей программы учебной дисциплины 
8. Структуру и содержание учебной дисциплины 
9. Условия реализации учебной дисциплины 
10. Контроль и оценку результатов освоения учебной дисциплины 

 
Наименование разделов дисциплины:  
Раздел 1. Основные концептуальные положения и ключевые понятия  становления личности. 

 
 
 
 

Аннотация к рабочей программе 
дисциплины ОП.01Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве 

по профессии 
16675 Повар 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 

знать: 
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− основные понятия и термины микробиологии; 
− основные группы микроорганизмов,  
− 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; 
− 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;  
− 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 

уметь: 
− соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам  производства и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских 

изделий, закусок, напитков; 
− обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (НАССР) при выполнении работ; 
− производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств; 
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− проводить органолептическую оценку безопасности  пищевого сырья и продуктов; 
− рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

составлять рационы питания для различных категорий потребителей 
Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме контрольной работы. 

 
Литература: Королев А.А. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии, учебник Ч.1  М.: Издательский центр 
«Академия», 2018      
Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена в 2 ч. Учебник Часть 2-М.: 
Издательский центр «Академия», 2018     
 

Структура рабочей программы включает в себя: 
1. Пояснительную записку 
2. Паспорт рабочей программы учебной дисциплины 
3. Структуру и содержание учебной дисциплины 
4. Условия реализации учебной дисциплины 
5. Контроль и оценку результатов освоения учебной дисциплины 

 
Наименование разделов дисциплины:  
Введение 

1. Основы микробиологии в пищевом производстве 
2. Основы физиологии питания 
3. Санитария и гигиена в пищевом производстве 

 
 
 

Аннотация к рабочей программе 
дисциплины ОП.02 Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров 

по профессии 
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16675 Повар 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 

знать: 

− основные понятия и термины микробиологии; 
− основные группы микроорганизмов,  
− 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; 
− 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;  
− 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 
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уметь: 
− соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам  производства и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских 

изделий, закусок, напитков; 
− обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (НАССР) при выполнении работ; 
− производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств; 
− проводить органолептическую оценку безопасности  пищевого сырья и продуктов; 
− рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

составлять рационы питания для различных категорий потребителей 
Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме зачета. 

 
Литература: Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов (9-е изд.).-М.:  Издательский центр «Академия», 2017     
 

Структура рабочей программы включает в себя: 
6. Пояснительную записку 
7. Паспорт рабочей программы учебной дисциплины 
8. Структуру и содержание учебной дисциплины 
9. Условия реализации учебной дисциплины 
10. Контроль и оценку результатов освоения учебной дисциплины 

 
Наименование разделов дисциплины:  
Введение 

4. Основы микробиологии в пищевом производстве 
5. Основы физиологии питания 
6. Санитария и гигиена в пищевом производстве 
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Аннотация к рабочей программе 
дисциплины ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

по профессии 
16675 Повар 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 

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; 
− правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для различных процессов приготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской продукции; 
− способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с видами изготавливаемой кулинарной и кондитерской 

продукции; 
− правила электробезопасности, пожарной безопасности; 
− правила охраны труда в организациях питания. 

уметь: 
− организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с 

правилами техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности; 
− определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства технологическое оборудование, инвентарь, инструменты; 
− подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его назначению с учётом правил техники безопасности, 

санитарии и пожарной безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации 
Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме зачета. 

Литература: Лутошкина Г.Г., Анохина Ж.С. Техническое оснащение и организация рабочего места, Москва, «Академия», 2018  
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Структура рабочей программы включает в себя: 
1. Пояснительную записку 
2. Паспорт рабочей программы учебной дисциплины 
3. Структуру и содержание учебной дисциплины 
4. Условия реализации учебной дисциплины 
5. Контроль и оценку результатов освоения учебной дисциплины 

 
Наименование разделов дисциплины:  

Введение 
1. Организация кулинарного и кондитерского производства на предприятиях индустрии питания 
2. Техническое оснащение предприятия 

 
Аннотация к рабочей программе 

дисциплины ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности 

по профессии 
16675 Повар 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 

знать: 

-принципы рыночной экономики; 
-организационно-правовые формы организаций; 
-основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; 
-способы ресурсосбережения в организации; 
-понятие, виды предпринимательства; 
-виды предпринимательских рисков, способы их предотвращения и минимизации; 
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-нормативно - правовые документы, регулирующие хозяйственные отношения; 
-основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения; 
-формы и системы оплаты труда; 
-механизм формирования заработной платы; 
-виды гарантий, компенсаций и удержаний из заработной платы 
уметь: 

-проводить анализ состояния рынка товаров и услуг в области профессиональной деятельности; 
-ориентироваться в общих вопросах основ экономики организации питания; 
-определять потребность в материальных, трудовых ресурсах; 
-применять нормы трудового права при взаимодействии с подчиненным персоналом; 
-применять экономические и правовые знания в конкретных производственных ситуациях; 
-защищать свои права  в рамках действующего законодательства РФ. 
Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме контрольной работы. 

Литература: Гербер И.А. Экономические и правовые основы профессиональной деятельности. (СПО). М.:  Издательский центр «КНОРУС», 2018 
Структура рабочей программы включает в себя: 

1. Пояснительную записку 
2. Паспорт рабочей программы учебной дисциплины 
3. Структуру и содержание учебной дисциплины 
4. Условия реализации учебной дисциплины 
5. Контроль и оценку результатов освоения учебной дисциплины 

 
Наименование разделов дисциплины:  

1. Экономические и правовые основы производственной деятельности 
2. Основы трудового права и формы оплаты труда 
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Аннотация к рабочей программе 
дисциплины ОП.05 Основы калькуляции и учета 

по профессии 
16675 Повар 

 

         В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 
знать: 
-виды учета, требования, предъявляемые к учету; 
- задачи бухгалтерского учета; 
-предмет и метод бухгалтерского учета;  
-элементы бухгалтерского учета; 
-принципы и формы организации бухгалтерского учета 
- особенности организации бухгалтерского учета в общественном питании; 
- основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности на современном этапе; 
- формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию; 
- требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов; 
- права, обязанности и ответственность главного бухгалтера; 
- понятие  цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции и  порядок определения розничных цен на продукцию собственного 
производства; 
-понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета. 
- сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления; 
-правила документального оформления  движения материальных ценностей; 
- источники поступления продуктов и тары; 
-правила оприходования товаров и тары материально-ответственными лицами,  
реализованных и отпущенных товаров;  
-методику осуществления контроля за товарными запасами;  
-понятие и виды товарных потерь, методику их списания;  
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-методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов; 
- понятие материальной ответственности, ее документальное оформление, отчетность материально-ответственных лиц; 
- порядок оформления и учета доверенностей; 
- ассортимент меню и цены на готовую продукцию на день принятия платежей; 
- правила торговли; 
- виды оплаты по платежам; 
- виды и правила осуществления кассовых операций; 
- правила и порядок расчетов с потребителями  при оплате наличными деньгами и  при безналичной форме оплаты; 
- правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 
 
уметь: 
- оформлять документы первичной отчетности и  вести учет сырья, готовой и  реализованной продукции и полуфабрикатов  на 
производстве, 
-оформлять  документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары  в кладовой организации питания; 
-составлять товарный отчет за день; 
-определять  процентную долю потерь на производстве при различных видах обработки сырья; 
- составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, технологическими  и технико - технологическими 
картами; 
-рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного производства, оформлять калькуляционные карточки; 
-участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве; 
-пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами автоматизации  при расчетах с потребителями; 
-принимать оплату наличными деньгами; 
-принимать и оформлять безналичные платежи; 
-составлять отчеты по платежам 

Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме контрольной работы. 

 
Литература: Потапова И.И. Основы калькуляции и учета (1-е изд.).-М.: Издательский центр «Академия», 2018 
 

Структура рабочей программы включает в себя: 
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1. Пояснительную записку 
2. Паспорт рабочей программы учебной дисциплины 
3. Структуру и содержание учебной дисциплины 
4. Условия реализации учебной дисциплины 
5. Контроль и оценку результатов освоения учебной дисциплины 

 
Наименование разделов дисциплины:  
 

Тема 1. Характеристика бухгалтерского учёта 
Тема 2. Организация бухгалтерского учёта в общественном питании 
Тема 3. Автоматизация расчётов 
Тема 4. Ценообразование в общественном питании 
Тема 5. Учёт сырья, продуктов и тары в кладовых предприятия общественного питания 
Тема 6. Учёт продуктов на производстве, отпуска и реализации продукции и товаров предприятия   общественного питания 

       Тема 7. Учёт в буфетах, магазинах кулинарии и других предприятиях розничной торговли 
Тема 8. Учёт денежных средств, расчётных и кредитных операций 

 
Аннотация к рабочей программе 

дисциплины ОП.06 Охрана труда 
по профессии 
16675 Повар 

 

         В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 
знать: 

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

-выявлять опасные и вредные производственные  факторы и соответствующие им риски, связанные с прошлыми, настоящими или 
планируемыми видами профессиональной деятельности; 
-использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером выполняемой профессиональной 
деятельности;  
-участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. ч. оценивать условия труда и уровень травмобезопасности; 
-проводить вводный инструктаж помощника повара (кондитера), инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте 
с учетом специфики выполняемых работ;  
-вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого уровня безопасности труда 
Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме контрольной работы. 

Литература: Калинина В.М. Охрана труда на предприятиях пищевой промышленности. –М.: Издательский центр «Академия», 2018 
 

Структура рабочей программы включает в себя: 
1. Пояснительную записку 
2. Паспорт рабочей программы учебной дисциплины 
3. Структуру и содержание учебной дисциплины 
4. Условия реализации учебной дисциплины 
5. Контроль и оценку результатов освоения учебной дисциплины 

 
Наименование разделов дисциплины:  
 

Введение 
1. Нормативно - правовая база охраны труда 
2. Условия труда на предприятиях общественного питания 
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3. Электробезопасность и пожарная безопасность 
 
 
 

Аннотация к рабочей программе 
дисциплины ОП.07 Безопасность жизнедеятельности 

 
по профессии 
16675 Повар 

         В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 
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 нее в добровольном порядке; 
− основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на вооружении (оснащении) воинских 

подразделений, в которых имеются военно-учетные специальности. 
− область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей военной службы; 
− порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

 
 уметь:  

− организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 
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− 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 само регуляции в повседневной деятельности и экстремальных условиях военной 

службы; 
− оказывать первую помощь пострадавшим; 

Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме контрольной работы. 
 
Литература: Сапронов Ю.Г. безопасность жизнедеятельности: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования \ Ю.Г. Сапронов.-3-е изд., 
стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2017 

Федюкович Н.И. Основы медицинских знаний. Учебное пособие 10-11 кл. М.: Издательский центр «Феникс», 2015 
 

Структура рабочей программы включает в себя: 
1. Пояснительную записку 
2. Паспорт рабочей программы учебной дисциплины 
3. Структуру и содержание учебной дисциплины 
4. Условия реализации учебной дисциплины 
5. Контроль и оценку результатов освоения учебной дисциплины 

 
Наименование разделов дисциплины:  

1. Защита населения от поражающих факторов чрезвычайных ситуаций 
2. Основы военной службы 
3. Подготовка учащейся молодежи к службе в Вооруженных силах Российской Федерации 
4. Основы медицинских знаний и оказание первой помощи пострадавшим 
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Аннотация к рабочей программе 

дисциплины ОП.08 Физическая культура 
по профессии 
16675 Повар 

 
 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 
знать: о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека; основы здорового образа жизни 
уметь: использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей 
иметь практический опыт:  

− 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. 

Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме зачета. 
 

Литература: Бишаева А.А. Физическая культура: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / А.А.Бишаева.8-изд., стер.- М.: 
Издательский центр «Академия», 2015 
 

Структура рабочей программы включает в себя: 
1. Пояснительную записку 
2. Паспорт рабочей программы учебной дисциплины 
3. Структуру и содержание учебной дисциплины 
4. Условия реализации учебной дисциплины 
5. Контроль и оценку результатов освоения учебной дисциплины 

 
Наименование разделов дисциплины:  
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1. Физическая культура и формирование жизненно важных умений и навыков 
2. Формирование навыков здорового образа жизни средствами физической культуры 
3. Профессионально - прикладная физическая подготовка (ППФП) 

 
1. Профессионально - прикладная физическая подготовка (ППФП) введение 

 
 
 

Аннотация к рабочей программе 
ПМ. 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 
 

МДК.01.01.Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов 
МДК.01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 

 
по профессии 
16675 Повар 

 
В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 
 
знать: 

− требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;  
− виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и правила ухода за ним;  
− требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из 

них;  
− рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;  
− способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов. 
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уметь: 

− подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;  

− соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и применения 
пряностей и приправ;  

− выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки 
их хранения. 

 
иметь практический опыт в:  

− подготовке, уборке рабочего места;  
− подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;  
− обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи;  
− приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями. 
Итоговый контроль по профессиональному модулю предусмотрен в форме экзамена. 

 
Литература: Самородова И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к  реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента. М.: Издательский центр «Академия», 2018 
 

Структура рабочей программы включает в себя: 
1. Пояснительную записку 
2. Паспорт рабочей программы учебной дисциплины 
3. Структуру и содержание учебной дисциплины 
4. Условия реализации учебной дисциплины 
5. Контроль и оценку результатов освоения учебной дисциплины 

 
Наименование разделов дисциплины:  

Раздел модуля 1. Организация процессов обработки сырья, приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов  
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Раздел модуля 2. Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него 
 
 

Аннотация к рабочей программе 
ПМ. 02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 
МДК.02.01.Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
МДК.02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

по профессии 
16675 Повар 

 
   В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 
знать: 

− требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 
− виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
− ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе региональных; 
− нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении; 
− правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

уметь: 

− подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

− соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 
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− выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

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

иметь практический опыт в: 

− подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

− выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, 
соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

− упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
− порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
− ведении расчетов с потребителями. 

Итоговый контроль по профессиональному модулю предусмотрен в форме экзамена. 

Литература: Андонова Н.И. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребности различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. М.: 
Издательский центр «Академия», 2017 

Структура рабочей программы включает в себя: 
1. Пояснительную записку 
2. Паспорт рабочей программы учебной дисциплины 
3. Структуру и содержание учебной дисциплины 
4. Условия реализации учебной дисциплины 
5. Контроль и оценку результатов освоения учебной дисциплины 

 
Наименование разделов дисциплины:  
Раздел модуля 1.Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
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закусок. 
Раздел модуля 2.Приготовление, подготовка к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

 
Аннотация к рабочей программе 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

МДК.03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок 

МДК.03.02.Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
по профессии 
16675 Повар 

 
 
 
            В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 
знать: 

− требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 
− виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
− ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
− нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении; 
− правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных. 
уметь: 
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− рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 
технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 
регламентов; 

− соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 
− выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
− порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

 
иметь практический опыт в: 

− подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

− выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

− упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
− порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
− ведении расчетов с потребителями. 

Итоговый контроль по профессиональному модулю предусмотрен в форме экзамена. 
 
Литература: Самородова И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к  реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента. М.: Издательский центр «Академия», 2018 
 

Структура рабочей программы включает в себя: 
1. Пояснительную записку 
2. Паспорт рабочей программы учебной дисциплины 
3. Структуру и содержание учебной дисциплины 
4. Условия реализации учебной дисциплины 
5. Контроль и оценку результатов освоения учебной дисциплины 

 
Наименование разделов дисциплины:  
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Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 
Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок разнообразного ассортимента 
 
 

Аннотация к рабочей программе 
ПМ. 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 
МДК.04.01.Организация приготовления, подготовки к реализации  горячих  и холодных сладких блюд, десертов, напитков 
МДК.04.02.  Процессы приготовления, подготовки к реализации  горячих  и холодных сладких блюд, десертов, напитков 

по профессии 
16675 Повар 

              В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

знать: 

− требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 
− виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
− ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных; 
− нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении; 
− правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных. 

уметь: 
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− рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 
технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 
регламентов; 

− соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 
− выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
− порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

иметь практический опыт в: 

− подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

− выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных 
и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

− упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
− порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
− ведении расчетов с потребителями. 

Итоговый контроль по профессиональному модулю предусмотрен в форме экзамена 
 
Литература: Синицына А.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента (3-е изд.) учебник. М.: Издательский центр «Академия», 2018 
 

Структура рабочей программы включает в себя: 
1. Пояснительную записку 
2. Паспорт рабочей программы учебной дисциплины 
3. Структуру и содержание учебной дисциплины 
4. Условия реализации учебной дисциплины 
5. Контроль и оценку результатов освоения учебной дисциплины 
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Наименование разделов дисциплины:  
Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 
Раздел модуля 2. Процессы приготовления и подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 

 


