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Аннотация к рабочей программе 
дисциплины ОУДб.01 Русский язык 

по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер 

- требования к предметным результатам освоения курса должны отражать: 
 

− сформированность понятий о нормах русского литературного языка и применение знаний о них в речевой практике; 
− сформированность умений 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; 
− владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной речью; 
− владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, основной и второстепенной информации; 
− владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефератов, сочинений различных жанров; 
− сформированность представлений об изобразительно-выразительных возможностях русского языка; 
− сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа 

текста; 
− способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и выражать свое отношение к теме, проблеме текста в развернутых 

аргументированных устных и письменных высказываниях; 
− владение навыками анализа текста с учетом их стилистической и жанрово-родовой специфики; осознание художественной картины жизни, 

созданной в литературном произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального понимания; 
− сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы. 

 
для слепых, слабовидящих обучающихся: 
сформированность навыков письма на брайлевской печатной машинке; 
 
 для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 
сформированность и развитие основных видов речевой деятельности обучающихся - слухозрительного восприятия (с использованием 

слуховых аппаратов и (или) кохлеарных имплантов), говорения, чтения, письма; 
 для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 
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овладение основными стилистическими ресурсами лексики и фразеологии языка, основными нормами литературного языка, нормами речевого 
этикета; приобретение опыта их использования в речевой и альтернативной коммуникативной практике при создании устных, письменных, 
альтернативных высказываний; стремление к возможности выразить собственные мысли и чувства, обозначить собственную позицию. 

Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме экзамена. 
Литература: Антонова Е.С. Русский язык; учебник для  студ. Учреждений сред. проф. образования/Е. С. Антонова, Т.М. Воителева. – 7-е изд., 
стер.  – М.: Издательский центр «Академия», 2016 
 
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. Язык и речь. Функциональные стили речи 
2. Лексика и фразеология 
3. Фонетика, орфоэпия, графика, орфография  
4. Морфемика, словообразование, орфография 
5. Морфология и орфография 
6. Служебные части речи                                      
7. Синтаксис и пунктуация 

Аннотация к рабочей программе 
дисциплины ОУДб.02 Литература 

по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер 

- требования к предметным результатам освоения курса должны отражать: 
 
− сформированность устойчивого интереса к чтению как средству познания других культур, уважительного отношения к ним; 
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− сформированность навыков различных видов анализа литературных произведений; 
− владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной речью; 
− владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, основной и второстепенной информации; 
− владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефератов, сочинений различных жанров; 
− знание содержания произведений русской, родной и мировой классической литературы, их историко-культурного и нравственно-ценностного 

влияния на формирование национальной и мировой культуры; 
− сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа 

художественного произведения; 
− способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и выражать свое отношение к ним в развернутых 

аргументированных устных и письменных высказываниях; 
− владение навыками анализа художественных произведений с учетом их жанрово-родовой специфики; осознание художественной картины 

жизни, созданной в литературном произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального понимания; 
− сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы. 

для слепых, слабовидящих обучающихся: 
сформированность навыков письма на брайлевской печатной машинке; 
 
 для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 
сформированность и развитие основных видов речевой деятельности обучающихся - слухозрительного восприятия (с использованием 

слуховых аппаратов и (или) кохлеарных имплантов), говорения, чтения, письма; 
 
 для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 
овладение основными стилистическими ресурсами лексики и фразеологии языка, основными нормами литературного языка, нормами речевого 

этикета; приобретение опыта их использования в речевой и альтернативной коммуникативной практике при создании устных, письменных, 
альтернативных высказываний; стремление к возможности выразить собственные мысли и чувства, обозначить собственную позицию. 

Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме дифференцированного зачета. 
Литература: Обернихина Г.А., Вольнова И.Л., Т.В. Емельянова и др. Литература: учебник для студентов учреждений сред. проф. образования / 
под ред. Г.А. Обернихиной. — М.: Издательский центр «Академия», 2016 

Структура рабочей программы включает в себя: 
1. Пояснительную записку 
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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. Русская литература  XIX века  
2. Литература  XX  века  

 
 
   

Аннотация к рабочей программе 
дисциплины ОУДб.03 Иностранный язык 

по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер 

- требования к предметным результатам освоения базового курса должны отражать: 
 
− сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необходимой для успешной социализации и самореализации, как 
инструмента межкультурного общения в современном поликультурном мире; 
− владение знаниями о социокультурной специфике страны/стран изучаемого языка и умение строить свое речевое и неречевое поведение 
адекватно этой специфике; умение выделять общее и различное в культуре родной страны и страны/стран изучаемого языка; 
− достижение порогового уровня владения иностранным языком, позволяющего выпускникам общаться в устной и письменной формах как с 
носителями изучаемого иностранного языка, так и с представителями других стран, использующими данный язык как средство общения; 
− сформированность умения использовать иностранный язык как средство для получения информации из иноязычных источников в 
образовательных и самообразовательных целях. 

Итоговый контроль по учебной дисциплине  предусмотрен в форме дифференцированного зачета. 
Литература: Безкоровайная Г.Т, Н.И. Соколова, Е.А. Койранская, Г.В. Лаврик Planet of English: учебник английского языка для учреждений НПО 
и СПО /  — 2-е изд., стер. — М.: Издательский центр «Академия», 2016 



5 

 

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. Приветствие, прощание, представление себя и других людей в официальной и неофициальной обстановке 
2. Описание человека. Общение с друзьями 
3. Семья  и  семейные отношения,  домашние обязанности 
4. Описание  жилища  и  учебного заведения 
5. Распорядок дня студента колледжа  
6. Хобби, досуг 
7. Описание местоположения объекта (адрес, как найти)  
8. Еда. Способы приготовления пищи, традиции питания 
9. Физкультура и спорт, здоровый образ жизни  
10. Экскурсии и путешествия 
11. Россия, ее  национальные  символы,  государственное и  политическое  устройство 
12. Англоговорящие страны, географическое положение, климат, флора и фауна, национальные символы, государственное и политическое 

устройство, наиболее развитые отрасли экономики, достопримечательности 
13. Научно-технический  прогресс 
14. Человек и природа, экологические проблемы 
15. Физические и природные явления 
16. Экологические проблемы. Защита окружающей среды  
17. Безопасность жизнедеятельности 
18. Достижения и инновации в области естественных наук 
19. Участие в отраслевых выставках 
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Аннотация к рабочей программе 
дисциплины ОУДб.04 Математика 

по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер 

    
- требования к предметным результатам освоения  курса  должны отражать: 
 
− сформированность представлений о математике как части мировой культуры и о месте математики в современной цивилизации, о способах 
описания на математическом языке явлений реального мира; 
− сформированность представлений о математических понятиях как о важнейших математических моделях, позволяющих описывать и 
изучать разные процессы и явления; понимание возможности аксиоматического построения математических теорий; 
− владение методами доказательств и алгоритмов решения; умение их применять, проводить доказательные рассуждения в ходе решения 
задач; 
− владение стандартными приемами решения рациональных и иррациональных, показательных, степенных, тригонометрических уравнений 
и неравенств, их систем; использование готовых компьютерных программ, в том числе для поиска пути решения и иллюстрации решения 
уравнений и неравенств; 
− сформированность представлений об основных понятиях, идеях и методах математического анализа; 
− владение основными понятиями о плоских и пространственных геометрических фигурах, их основных свойствах; сформированность 
умения распознавать на чертежах, моделях и в реальном мире геометрические фигуры; применение изученных свойств геометрических 
фигур и формул для решения геометрических задач и задач с практическим содержанием; 
− сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих вероятностный характер, о статистических закономерностях в 
реальном мире, об основных понятиях элементарной теории вероятностей; умений находить и оценивать вероятности наступления событий 
в простейших практических ситуациях и основные характеристики случайных величин; 
− владение навыками использования готовых компьютерных программ при решении задач; 

 
для слепых и слабовидящих обучающихся: 
 

− овладение правилами записи математических формул и специальных знаков рельефно-точечной системы обозначений Л. Брайля; 
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− овладение тактильно-осязательным способом обследования и восприятия рельефных изображений предметов, контурных изображений 
геометрических фигур и другое; 

− наличие умения выполнять геометрические построения с помощью циркуля и линейки, читать рельефные графики элементарных функций 
на координатной плоскости, применять специальные приспособления для рельефного черчения ("Драфтсмен", "Школьник"); 

− овладение основным функционалом программы невизуального доступа к информации на экране персонального компьютера, умение 
использовать персональные тифлотехнические средства информационно-коммуникационного доступа слепыми обучающимися; 

 
 для обучающихся с нарушениями опорно-двигательного аппарата: 
 

− овладение специальными компьютерными средствами представления и анализа данных и умение использовать персональные средства 
доступа с учетом двигательных, речедвигательных и сенсорных нарушений; 

− наличие умения использовать персональные средства доступа. 
Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме экзамена. 
Литература: Башмаков М.И. Математика, учебник для студентов Учреждений сред. Проф. Образования. - 10-е изд. – 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:  

1. Алгебра 
2. Геометрия 
3. Алгебра 
4. Геометрия 
5. Математический анализ 
6. Теория вероятностей. Математическая статистика 
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Аннотация к рабочей программе 
дисциплины ОУДб.05 История 

по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер 

- требования к предметным результатам освоения курса должны отражать: 
 
− сформированность представлений о современной исторической науке, ее специфике, методах исторического познания и роли в решении 
задач прогрессивного развития России в глобальном мире; 
− владение комплексом знаний об истории России и человечества в целом, представлениями об общем и особенном в мировом историческом 
процессе; 
− сформированность умений применять исторические знания в профессиональной и общественной деятельности, поликультурном общении; 
− владение навыками проектной деятельности и исторической реконструкции с привлечением различных источников; 
− сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в дискуссии по исторической тематике. 

Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме дифференцированного зачета. 
Литература: Артемов В.В. История: учебник для студентов учреждений среднего профессионального образования/ В.В.Артемов, Ю.Н. Лубченков. 
– 15-е издание, исправленное – М.: Издательский центр «Академия», 2016 

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 Основы исторического знания 

1. Древнейшая стадия истории человечества 
2. Цивилизации Древнего мира 
3. Цивилизации Запада и Востока в Средние  века 
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4. От Древней Руси к Российскому государству 
5. Россия в ХVI— ХVII веках: от великого княжества к царству 
6. Страны Запада и Востока в  ХVI—ХVIII веках 
7. Россия в конце ХVII—ХVIII веков: от царства к империи 
8. Становление индустриальной цивилизации  
9. Процесс модернизации в традиционных обществах Востока 
10. Российская империя в ХIХ веке 
11. От Новой истории к Новейшей 
12. Межвоенный период (1918-1939) 
13. Вторая мировая война. Великая Отечественная война 
14. Соревнование социальных систем. Современный мир  
15. Апогей и кризис советской системы. 1945—1991 годы 
16. Российская Федерация на рубеже ХХ— ХХI веков 

 
 

 
Аннотация к рабочей программе 

дисциплины ОУДб.06 Физическая культура 
по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
- требования к предметным результатам освоения курса должны отражать: 

 
− умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности для организации здорового образа жизни, 
активного отдыха и досуга, в том числе в подготовке к выполнению нормативов Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса 
"Готов к труду и обороне" (ГТО); 
− владение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, поддержания работоспособности, профилактики 
предупреждения заболеваний, связанных с учебной и производственной деятельностью; 
− владение основными способами самоконтроля индивидуальных показателей здоровья, умственной и физической 
работоспособности, физического развития и физических качеств; 
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− владение физическими упражнениями разной функциональной направленности, использование их в режиме учебной и 
производственной деятельности с целью профилактики переутомления и сохранения высокой работоспособности; 
− владение техническими приемами и двигательными действиями базовых видов спорта, активное применение их в игровой и 
соревновательной деятельности; 
 

для слепых и слабовидящих обучающихся: 
−  сформированность приемов осязательного и слухового самоконтроля в    процессе формирования трудовых действий; 
− сформированность представлений о современных бытовых тифлотехнических средствах, приборах и их применении в повседневной 

жизни; 
 
для обучающихся с нарушениями опорно-двигательного аппарата: 
 
− овладение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, поддержания работоспособности, профилактики 

предупреждения заболеваний, связанных с учебной и производственной деятельностью с учетом двигательных, речедвигательных и 
сенсорных нарушений; 

− овладение доступными способами самоконтроля индивидуальных показателей здоровья, умственной и физической работоспособности, 
физического развития и физических качеств; 

− овладение доступными физическими упражнениями разной функциональной направленности, использование их в режиме учебной и 
производственной деятельности с целью профилактики переутомления и сохранения высокой работоспособности; 

− овладение доступными техническими приемами и двигательными действиями базовых видов спорта, активное применение их в игровой и 
соревновательной деятельности. 

Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме дифференцированного 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 
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4. Условия реализации учебной дисциплины 
5. Контроль и оценку результатов освоения учебной дисциплины  

 
Наименование разделов дисциплины:  

1. Учебно –  методические занятия  
2. Учебно – тренировочные занятия 

 
 
 

Аннотация к рабочей программе 
дисциплины ОУДб.07 Основы безопасности жизнедеятельности 

по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер 

- требования к предметным результатам освоения курса должны отражать: 
 

− сформированность представлений о культуре безопасности жизнедеятельности, в том числе о культуре экологической безопасности как о 
− жизненно важной социально-нравственной позиции личности, а также как о средстве, повышающем защищенность личности, общества и 
государства от внешних и внутренних угроз, включая отрицательное влияние человеческого фактора; 
− знание основ государственной системы, российского законодательства, направленных на защиту населения от внешних и внутренних 
угроз; 
− сформированность представлений о необходимости отрицания экстремизма, терроризма, других действий противоправного характера, а 
также асоциального поведения; 
− сформированность представлений о здоровом образе жизни как о средстве обеспечения духовного, физического и социального 
благополучия личности; 
− знание распространенных опасных и чрезвычайных ситуаций природного, техногенного и социального характера; 
− знание факторов, пагубно влияющих на здоровье человека, исключение из своей жизни вредных привычек (курения, пьянства и т.д.); 
− знание основных мер защиты (в том числе в области гражданской обороны) и правил поведения в условиях опасных и чрезвычайных 
ситуаций; 
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− умение предвидеть возникновение опасных и чрезвычайных ситуаций по характерным для них признакам, а также использовать различные 
информационные источники; 
− умение применять полученные знания в области безопасности на практике, проектировать модели личного безопасного поведения в 
повседневной жизни и в различных опасных и чрезвычайных ситуациях; 
− знание основ обороны государства и воинской службы: законодательство об обороне государства и воинской обязанности граждан; права и 
обязанности гражданина до призыва, во время призыва и прохождения военной службы, уставные отношения, быт военнослужащих, 
порядок несения службы и воинские ритуалы, строевая, огневая и тактическая подготовка; 
− знание основных видов военно-профессиональной деятельности, особенностей прохождения военной службы по призыву и контракту, 
увольнения с военной службы и пребывания в запасе; 
− владение основами медицинских знаний и оказания первой помощи пострадавшим при неотложных состояниях (при травмах, отравлениях 
и различных видах поражений), включая знания об основных инфекционных заболеваниях и их профилактике. 

Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме дифференцированного зачета. 
Литература: Основы безопасности жизнедеятельности: учебник для студ. учреждений    сред. проф. образования / Н.В. Косолапова, Н.А. 
Прокопенко, 10-е изд., стер.-М.:  Издательский центр «Академия», 2015 
Косолапова Н. В., Прокопенко Н. А. Основы безопасности жизнедеятельности:   электронный учебник для сред. проф. образования. — 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:  

Введение 
1. Обеспечение личной безопасности и сохранение здоровья 
2. Государственная система обеспечения безопасности населения 
3. Основы обороны государства и воинская обязанность. 
4. Основы медицинских знаний 
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Аннотация к рабочей программе 
дисциплины ОУДб.08 Астрономия 

по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер 

 
- требования к предметным результатам освоения курса должны отражать: 

− сформированность представлений о строении Солнечной системы, эволюции звезд и Вселенной, пространственно-временных масштабах 
Вселенной; 
− понимание сущности наблюдаемых во Вселенной явлений; 
− владение основополагающими астрономическими понятиями, теориями, законами и закономерностями, уверенное пользование 
астрономической терминологией и символикой; 
− сформированность представлений о значении астрономии в практической деятельности человека и дальнейшем научно-техническом развитии; 
− осознание роли отечественной науки в освоении и использовании космического пространства и развитии международного сотрудничества в 
этой области. 
Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме дифференцированного зачета. 
 
Литература: 1. Дмитриева В. Ф. Физика для профессий и специальностей технического профиля: учебник 
для образовательных учреждений сред. проф. образования. — М.: Издательский центр «Академия», 2014. 
2. Дмитриева В. Ф. Физика для профессий и специальностей технического профиля. Сборник задач: учеб. пособие для образовательных 
учреждений сред. проф. образования. — М.: Издательский центр «Академия», 2014. 

 
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. Введение в астрономию 
2. Истории развития астрономии 
3. Устройство солнечной системы  
4. Строение и эволюция Вселенной 

 
 

 
Аннотация к рабочей программе 

дисциплины ОУДп.09 Информатика 
по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
- требования к предметным результатам освоения курса должны отражать: 

 
− сформированность представлений о роли информации и связанных с ней 
− процессов в окружающем мире; 
− владение навыками алгоритмического мышления и понимание необходимости формального описания алгоритмов; 
− владение умением понимать программы, написанные на выбранном для изучения универсальном алгоритмическом языке высокого 
уровня; знанием основных конструкций программирования; умением анализировать алгоритмы с использованием таблиц; 
− владение стандартными приемами написания на алгоритмическом языке программы для решения стандартной задачи с 
использованием основных конструкций программирования и отладки таких программ; использование готовых прикладных 
компьютерных программ по выбранной специализации; 
− сформированность представлений о компьютерно-математических моделях и необходимости анализа соответствия модели и 
моделируемого объекта (процесса); о способах хранения и простейшей обработке данных; понятия о базах данных и средствах доступа к 
ним, умений работать с ними; 
− владение компьютерными средствами представления и анализа данных; 
− сформированность базовых навыков и умений по соблюдению требований техники безопасности, гигиены и ресурсосбережения при 
работе со средствами информатизации; понимания основ правовых аспектов использования компьютерных программ и работы в 
Интернете. 
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дополнительно отражать: 

− владение системой базовых знаний, отражающих вклад информатики в формирование современной научной картины мира; 
− овладение понятием сложности алгоритма, знание основных алгоритмов обработки числовой и текстовой информации, алгоритмов 

поиска и сортировки; 
− владение универсальным языком программирования высокого уровня (по выбору), представлениями о базовых типах данных и 

структурах данных; умением использовать основные управляющие конструкции; 
− владение навыками и опытом разработки программ в выбранной среде программирования, включая тестирование и отладку 

программ; 
− владение элементарными навыками формализации прикладной задачи и документирования программ; 
− сформированность представлений о важнейших видах дискретных объектов и об их простейших свойствах, алгоритмах анализа этих 
− объектов, о кодировании и декодировании данных и причинах искажения данных при передаче; систематизацию знаний, 

относящихся к математическим объектам информатики; умение строить математические объекты информатики, в том числе 
логические формулы; 

− сформированность представлений об устройстве современных компьютеров, о тенденциях развития компьютерных технологий;  
     о понятии "операционная система" и основных функциях операционных систем; об общих принципах разработки и          
     функционирования интернет-приложений; 
− сформированность представлений о компьютерных сетях и их роли в современном мире; знаний базовых принципов организации и 
− функционирования компьютерных сетей, норм информационной этики и права, принципов обеспечения информационной 

безопасности, 
− способов и средств обеспечения надежного функционирования средств ИКТ; 
− владение основными сведениями о базах данных, их структуре, средствах создания и работы с ними; 
− владение опытом построения и использования компьютерно-математических моделей, проведения экспериментов и статистической 

        обработки данных с помощью компьютера, интерпретации результатов, получаемых в ходе моделирования реальных процессов;  
− умение оценивать числовые параметры моделируемых объектов и процессов, пользоваться базами данных и справочными 

системами; 
− сформированность умения работать с библиотеками программ; наличие опыта использования компьютерных средств представления    

               и анализа данных. 
Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме дифференцированного зачета. 
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Литература: Цветкова М.С., Великович Л.С. Информатика и ИКТ, учебник для сред. проф. образования. - 7-е изд. - М.: Издательский центр 
«Академия», 2016 

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. Информационная деятельность человека 
2. Информация и информационные процессы 
3. Средства информационных и коммуникационных технологий 
4.  Технологии создания и преобразования информационных объектов 
5.   Телекоммуникационные  технологии 

 
Аннотация к рабочей программе 

дисциплины ОУДб.10 Физика 
по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
- требования к предметным результатам освоения курса должны отражать: 

 
− сформированность представлений о роли и месте физики в современной научной картине мира; понимание физической сущности 
наблюдаемых во Вселенной явлений; понимание роли физики в формировании кругозора и функциональной грамотности человека для 
решения практических задач; 
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− владение основополагающими физическими понятиями, закономерностями, законами и теориями; уверенное пользование 
физической терминологией и символикой; 
− владение основными методами научного познания, используемыми в физике: наблюдение, описание, измерение, эксперимент; 
умения обрабатывать результаты измерений, обнаруживать зависимость между физическими величинами, объяснять полученные 
результаты и делать выводы; 
− сформированность умения решать физические задачи; 
− сформированность умения применять полученные знания для объяснения условий протекания физических явлений в природе и для 
принятия практических решений в повседневной жизни; 
− сформированность собственной позиции по отношению к физической информации, получаемой из разных источников; 
− овладение (сформированность представлений) правилами записи физических формул рельефно-точечной системы обозначений Л. 
Брайля (для слепых и слабовидящих обучающихся). 

Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме дифференцированного зачета. 
 

Литература: 1. Дмитриева В. Ф. Физика для профессий и специальностей технического профиля: учебник для студ. учреждений сред. проф. 
образования. — М.: Издательский центр «Академия»,  2017. 
2. Дмитриева В. Ф. Физика для профессий и специальностей технического профиля. Сборник задач: учеб. пособие для образовательных 
учреждений сред. проф. образования. — М.: Издательский центр «Академия», 2014. 
 

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. Механика 
2. Молекулярная физика. Тепловые явления. 
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3. Основы электродинамики 
4. Колебания и волны 
5. Оптика 
6. Элементы квантовой физики 

 
 

Аннотация к рабочей программе 
дисциплины ОУДп.11 Химия 

по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер 

- требования к предметным результатам освоения курса должны отражать: 
 

- сформированность представлений о месте химии в современной научной картине мира; понимание роли химии в формировании кругозора и 
функциональной грамотности человека для решения практических задач; 
- владение основополагающими химическими понятиями, теориями, законами и закономерностями; уверенное пользование химической 
терминологией и символикой; 
- владение основными методами научного познания, используемыми в химии: наблюдение, описание, измерение, эксперимент; умение 
обрабатывать, объяснять результаты проведенных опытов и делать выводы; готовность и способность применять методы познания при решении 
практических задач; 
- сформированность умения давать количественные оценки и проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям; 
- владение правилами техники безопасности при использовании химических веществ; 
 - сформированность собственной позиции по отношению к химической информации, получаемой из разных источников; 
- для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья овладение основными доступными методами научного познания; 
 - для слепых и слабовидящих обучающихся овладение правилами записи химических формул с использованием рельефно-точечной системы 
обозначений Л. Брайля. 

 
дополнительно отражать: 
 

- сформированность системы знаний об общих химических закономерностях, законах, теориях; 



19 

 

- сформированность умений исследовать свойства неорганических и органических веществ, объяснять закономерности протекания 
химических реакций, прогнозировать возможность их осуществления; 
 - владение умениями выдвигать гипотезы на основе знаний о составе, строении вещества и основных химических законах, проверять их 
экспериментально, формулируя цель исследования; 
 - владение методами самостоятельного планирования и проведения химических экспериментов с соблюдением правил безопасной 
работы с веществами и лабораторным оборудованием;  
сформированность умений описания, анализа и оценки достоверности полученного 
результата; 
 - сформированность умений прогнозировать, анализировать и оценивать с позиций экологической безопасности последствия бытовой и 
производственной деятельности человека, связанной с переработкой веществ. 
Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме экзамена. 
Литература: Габриелян О. С. Химия. - учебник для СПО - М.: Издательский центр «Академия», 2014  

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. Органическая химия 
2. Общая и неорганическая химия 

 
Аннотация к рабочей программе 

дисциплины ОУДб.12 Обществознание (вкл. экономику и право) 
по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
     - требования к предметным результатам освоения учебного предмета должны отражать: 
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− сформированность знаний об обществе как целостной развивающейся системе в единстве и взаимодействии его основных сфер и 

институтов; 
− владение базовым понятийным аппаратом социальных наук; 
− владение умениями выявлять причинно-следственные, функциональные, иерархические и другие связи социальных объектов и 

процессов; 
− сформированность представлений об основных тенденциях и возможных перспективах развития мирового сообщества в глобальном 

мире; 
− сформированность представлений о методах познания социальных явлений и процессов; 
− владение умениями применять полученные знания в повседневной жизни, прогнозировать последствия принимаемых решений; 
− сформированность навыков оценивания социальной информации, умений поиска информации в источниках различного типа для 

реконструкции недостающих звеньев с целью объяснения и оценки разнообразных явлений и процессов общественного развития. 
Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме дифференцированного зачета.  

Литература: Важенин А.Г.  Обществознание для профессий и специальностей технического, естественно - научного, гуманитарного профилей: 
учебник для студентов учреждений среднего профессионального образования / А.Г. Важенин. – 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:  
 
           Введение 

1. Человек. Человек в системе общественных отношений 
2. Общество как сложная динамическая  система 
3. Экономика 
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4. Социальные отношения  
5. Политика 
6. Право 

 
 

Аннотация к рабочей программе 
дисциплины ОУДп.13 Биология 

по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер 

- требования к предметным результатам освоения курса должны отражать: 
 

− сформированность представлений о роли и месте биологии в современной 
− научной картине мира; понимание роли биологии в формировании кругозора и 
− функциональной грамотности человека для решения практических задач; 
− владение основополагающими понятиями и представлениями о живой природе, ее уровневой организации и эволюции; уверенное 
пользование биологической терминологией и символикой; 
− владение основными методами научного познания, используемыми при биологических исследованиях живых объектов и экосистем: 
описание, измерение, проведение наблюдений; выявление и оценка антропогенных изменений в природе; 
− сформированность умений объяснять результаты биологических экспериментов, решать элементарные биологические задачи; 
− сформированность собственной позиции по отношению к биологической информации, получаемой из разных источников, к глобальным 
экологическим проблемам и путям их решения. 

 
дополнительно отражать: 
 

− сформированность системы знаний об общих биологических закономерностях, законах, теориях; 
− сформированность умений исследовать и анализировать биологические объекты и системы, объяснять закономерности биологических 
процессов и явлений; прогнозировать последствия значимых биологических исследований; 
− владение умениями выдвигать гипотезы на основе знаний об основополагающих биологических закономерностях и законах, о 
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происхождении и сущности жизни, глобальных изменениях в биосфере; проверять выдвинутые гипотезы экспериментальными средствами, 
формулируя цель исследования; 
− владение методами самостоятельной постановки биологических экспериментов, описания, анализа и оценки достоверности полученного 
результата; 
− сформированность убежденности в необходимости соблюдения этических норм и экологических требований при проведении 
биологических исследований. 

Итоговый контроль по учебной дисциплине  предусмотрен в форме дифференцированного зачета. 
 
Литература: Константинов В.М., Резанов А.Г., Фадеева Е.О. Биология для профессий и специальностей технического и естественно-научного 
профилей - учебник для СПО - 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:  
 
           Введение. 

1. Учение о клетке 
2. Организм. Размножение и индивидуальное развитие организмов 
3. Основы генетики и селекции 
4. Происхождение и развитие жизни на Земле. Эволюционное учение 
5. Происхождение человека 
6. Основы экологии 
7. Бионика 
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Аннотация к рабочей программе 
дисциплины ОП.01Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер 

 

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; 
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− 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; 
− 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 дифференцированного зачета. 

 
Литература: Королев А.А. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии. учебник Ч.1 –М.: Издательский центр «Академия»,       
            2017 г. 

         Королев А.А. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии. учебник Ч.2  –М.: Издательский центр «Академия»,  
2017 г. 

    
 

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:  
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 Основы товароведения продовольственных товаров 

по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 

− знать: ассортимент, товароведные характеристики, требования к качеству, упаковке, транспортированию и реализации, условия и сроки 
хранения основных групп продовольственных товаров; 

− виды сопроводительной документации на различные группы продуктов; 
− методы контроля качества, безопасности пищевого сырья, продуктов; 
− современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов; 
− виды складских помещений и требования к ним; 
− правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со склада и от поставщиков 

уметь: 
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− проводить органолептическую оценку качества и безопасности продовольственных продуктов и сырья; 
− оценивать условия и организовывать хранение продуктов и запасов с учетом требований системы анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (ХАССП); 
− оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хранению продуктов; 
− осуществлять контроль хранения и расхода продуктов 

Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме дифференцированного зачета. 
 

Литература: Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов (9-е изд.) учебник – 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:  
Введение 
Тема 1. Общие сведения о пищевых продуктах 
Тема 2. Товароведная характеристика свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки 
Тема 3 Рыба и рыбные продукты 
Тема 4. Товароведная характеристика мясо и мясных продуктов 
Тема 5. Товароведная характеристика молока и молочных продуктов 
Тема 6. Товароведная характеристика яиц и яичных продуктов 
Тема 7. Товароведная характеристика пищевых жиров 
Тема 8. Товароведная характеристика зерна и продуктов его переработки 
Тема 9. Товароведная характеристика крахмала, сахара, кондитерских изделий 
Тема 10 Товароведная характеристика вкусовых продуктов 
Тема 11. Дрожжи, разрыхлители, красители. Пищевые добавки 
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Тема 12. Складские помещения и требования к ним 
 

Аннотация к рабочей программе 
дисциплины ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер 

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 дифференцированного зачета/экзамена. 
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Литература: Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина Техническое оснащение и организация рабочего места, Москва, «Академия», 2016  
С.Ю. Мальгина, Ю.Н. Плешкова Организация работы структурного подразделения предприятий общественного питания, Москва, «Академия», 
2014  
 

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 
43.01.09 Повар, кондитер 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 

знать: 

-принципы рыночной экономики; 
-организационно-правовые формы организаций; 
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-основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; 
-способы ресурсосбережения в организации; 
-понятие, виды предпринимательства; 
-виды предпринимательских рисков, способы их предотвращения и минимизации; 
-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 дифференцированного зачета. 

Литература: Румынина В.В. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования. –М.:  
Издательский центр «Академия», 2013 
Череданова  Л.Н. «Основы экономики и предпринимательства», учеб. для студ. учреждений сред. проф. образования. - М.: Издательский центр 
«Академия», 2016 
 

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:  

1. Экономические и правовые основы производственной деятельности 
2. Основы трудового права и формы оплаты труда 

 
 
 

Аннотация к рабочей программе 
дисциплины ОП.05 Основы калькуляции и учета 

по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер 

 

         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; 
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-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;  
-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; 
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-принимать и оформлять безналичные платежи; 
-составлять отчеты по платежам 

Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме экзамена. 

 
Литература: Жабина С.В. Основы экономики, менеджмента и маркетинга в общественном питании: учебник для студ. учреждений сред. проф. 
образования /  С.Б. Жабина, О.М. Бурдюгова, А.В. Колесова. – 5-е изд., стер. – 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:  
 

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 
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43.01.09 Повар, кондитер 

 

         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;  
-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 дифференцированного зачета. 

Литература: Беляков, Г. И. Охрана труда и техника безопасности : учебник.-3- изд., перераб. и доп..- М. :  Издательский центр «Юрайт», 2017 
1. Бурашников Ю.М., Максимов А.С. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании и торговле: учебное пособие– 8-е 

изд.стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2013 
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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. Нормативно - правовая база охраны труда 
2. Условия труда на предприятиях общественного питания 
3. Электробезопасность и пожарная безопасность 

 
Аннотация к рабочей программе 

дисциплины ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 
по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 
         В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 

знать: 

− профессиональную терминологию сферы индустрии питания, социально-культурные и ситуационно обусловленные правила общения на 
иностранном языке; 

− лексический и грамматический минимум, необходимый для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов профессиональной 
направленности; 

− простые предложения, распространенные за счет однородных членов предложения и/или второстепенных членов предложения;  
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− предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, побудительные и порядок слов в них; безличные предложения; 
сложносочиненные предложения: бессоюзные и с союзами and, but;  

− имя существительное: его основные функции в предложении; имена существительные во множественном числе, образованные по 
правилу, а также исключения. 

− артикль: определенный, неопределенный, нулевой. Основные случаи употребления определенного и неопределенного артикля. 
Употребление существительных без артикля. 

− имена прилагательные в положительной, сравнительной и превосходной степенях, образованные по правилу, а также исключения. 
− наречия в сравнительной и превосходной степенях. Неопределенные наречия, производные от some, any, every. 
− глагол, понятие глагола-связки.  Образование и употребление глаголов в Present, Past, Future Simple/Indefinite, Present, Past, Future 

Continuous/Progressive, Present ,Past, Future Perfect. 
уметь: 

− использовать языковые средства для общения (устного и письменного) на иностранном языке на профессиональные и повседневные 
темы; 

− владеть техникой перевода (со словарем) профессионально-ориентированных      текстов; 
− самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять словарный запас лексикой профессиональной 

направленности, а также лексическими единицами, необходимыми для разговорно-бытового  общения; 
Диалогическая речь 

− участвовать в дискуссии/беседе на знакомую тему; 
− осуществлять запрос и обобщение информации; 
− обращаться за разъяснениями; 
− выражать свое отношение (согласие, несогласие, оценку) 
− к высказыванию   собеседника, свое мнение по обсуждаемой теме; 
− вступать в общение (порождение инициативных реплик для начала разговора, при переходе к новым темам); 
− поддерживать общение или переходить к новой теме (порождение реактивных реплик – ответы на вопросы собеседника, а также 

комментарии, замечания, выражение отношения);  
− завершать общение; 

Монологическая речь 
− делать сообщения, содержащие наиболее важную информацию по теме, проблеме; 
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− кратко передавать содержание полученной информации; 
− в содержательном плане совершенствовать смысловую завершенность, логичность, целостность, выразительность и уместность. 

Письменная речь 

− небольшой рассказ (эссе); 
− заполнение анкет, бланков; 
− написание тезисов, конспекта сообщения, в том числе на основе работы с текстом. 

Аудирование 
− понимать: 
− основное содержание текстов монологического и диалогического характера в рамках изучаемых тем; 
− высказывания собеседника в наиболее распространенных стандартных ситуациях повседневного общения. 
− отделять главную информацию от второстепенной; 
− выявлять наиболее значимые факты; 
− определять свое отношение к ним, извлекать из аудиоматериалов необходимую или интересующую информацию. 

Чтение 
− извлекать необходимую, интересующую информацию; 
− отделять главную информацию от второстепенной; 
− использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни. 

Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме дифференцированного зачета. 
 

Литература: Голубев А. П. Английский язык: Учеб. пособие для студ. сред. проф. учеб. заведений / А.П. Голубев, Н.В. Балюк, И.Б. Смирнова. – 
М.: Издательский центр «Академия», 2014 

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:  

 
1. Продукты питания и способы кулинарной обработки 
2. Типы предприятий общественного питания и работа персонала 
3. Составление меню.  Названия  блюд 
4. Кухня. Производственные помещения и оборудование 
5. Кухонная, сервировочная и барная посуда 
6. Обслуживание посетителей в ресторане 
7. Система закупок и хранения продуктов 
8. Организация работы официанта и бармена  
9. Кухни народов мира и рецепты приготовления блюд 

 
 

Аннотация к рабочей программе 
дисциплины ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

 
по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
         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; 
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− 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; 
− 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 дифференцированного зачета. 
 
Литература: Сапронов Ю.Г. безопасность жизнедеятельности: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования \ Ю.Г. Сапронов.-3-е изд., 
стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2014 

 
Структура рабочей программы включает в себя: 

1. Пояснительную записку 
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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 

 
Аннотация к рабочей программе 

дисциплины ОП.09 Физическая культура 
по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 
 
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 дифференцированного зачета. 
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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:  

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) 

 
Аннотация к рабочей программе 

дисциплины ОП.09 Адаптационная дисциплина для инвалидов и лиц с ОВЗ «Физическая культура» 
по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 
знать:  

− о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека;  
− основы здорового образа жизни;  
− условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для профессии;  
− средства профилактики перенапряжения;   
− ценности физической культуры;  
− значение физической культуры в жизнедеятельности человека;  
− культурное, историческое наследие в области физической культуры;   
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− факторы, определяющие здоровье человека, понятие здорового образа жизни и его составляющие;  
− принципы и закономерности воспитания и совершенствования физических качеств;   
− способы контроля и оценки физического развития и физической подготовленности;   
− методические основы физического воспитания, основы самосовершенствования физических качеств и свойств личности;  
− основные требования к уровню его психофизической подготовки к конкретной профессиональной деятельности;  
− влияние условий и характера труда специалиста на выбор содержания производственной физической культуры, направленного на повышение 

производительности труда. 
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;  
– оценить современное состояние физической культуры и спорта в мире;   
– придерживаться здорового образа жизни;  
– самостоятельно поддерживать и развивать основные физические качества в процессе занятий физическими упражнениями;  
– осуществлять подбор необходимых прикладных физических упражнений для адаптации организма к различным условиям труда и 

специфическим воздействиям внешней среды. 
Итоговый контроль по учебной дисциплине предусмотрен в форме дифференцированного 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:  
             Введение 
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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) введение 

 
 
 

Аннотация к рабочей программе 
дисциплины ОП.10 Этика и психология профессиональной деятельности 

по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер 

 
 
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 дифференцированного зачета. 
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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», 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:  
Тема 1. Общение – основа человеческого бытия. 
Тема 2. Общение как восприятие людьми друг друга (перцептивная сторона общения) 
Тема 3. Общение как взаимодействие (интерактивная сторона общения) 
Тема 4. Общение как обмен информацией (коммуникативная сторона общения) 
Тема 5. Формы делового общения и их характеристики 
Тема 6. Конфликт: его сущность и основные характеристики 
Тема 7. Эмоциональное реагирование в конфликтах и саморегуляция 
Тема 8. Общие сведения об этической культуре 
 

Аннотация к рабочей программе 
дисциплины ОП.10 Адаптационная дисциплина для инвалидов и лиц с ОВЗ «Психология здоровья» 

по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер 
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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 дифференцированного зачета. 
 
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», 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:  

Тема 1. Личностное самоопределение 
Тема 2. Социальное самоопределение 
Тема 3. Нарушение процесса самоопределения 
Тема 4. Психологическая культура личности 
Тема 5. Конфликт: его сущность и основные характеристики 



45 

 

Тема 6. Эмоциональное реагирование в конфликтах и саморегуляция 
Тема 7. Эффективное поведение на рынке труда 
Тема 8. Психология в повседневной жизни 

 
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 
43.01.09 Повар, кондитер 

 
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. 

 
уметь: 

− подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;  
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− 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 процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции, (3-ье 
изд., стер.) учебник – 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:  

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

 
   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; 
− 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. 



48 

 

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: Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для НПО/ Н.А Анфимова, Л.Л. Татарская. – М.: Издательский центр «Академия», 2014 

 
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, 
закусок. 
Раздел модуля 2.Приготовление, подготовка к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

 
Аннотация к рабочей программе 



49 

 

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 

43.01.09 Повар, кондитер 

 
 
 
            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: 

− 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; 
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− 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: Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для НПО/ Н.А Анфимова, Л.Л. Татарская. – М.:Издательский центр «Академия», 2014 

 
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 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 
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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 
43.01.09 Повар, кондитер 

              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: 

− 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; 
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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: Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для НПО/ Н.А Анфимова, Л.Л. Татарская. – М.: Издательский центр «Академия», 2014 

 
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 и холодных сладких блюд, десертов, напитков 
Раздел модуля 2. Процессы приготовления и подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 

 
Аннотация к рабочей программе 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 
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МДК 05.01. Организация приготовления, подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
МДК 05.02. Процессы приготовления, подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер 

              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 хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
− методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 
− правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 
− способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении; 

уметь: 

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

− соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 
− выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
− хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности; 

иметь практический опыт в: 
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− подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

− выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 
− приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 
− подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 
− приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 
− порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности; 
− ведении расчетов с потребителями. 

Итоговый контроль по профессиональному модулю предусмотрен в форме экзамена 
 
Литература: Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учебник для НПО. – 13-е изд. стер./ Н.Г. Бутейкис. – М.: 
Академия, 2014  
 
 

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 хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 
Раздел модуля 2. Процессы приготовления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента 
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