
 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

 учебной дисциплины ОП.01. Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены в пищевом производстве 

 

1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 

43.01.09  Повар, кондитер.  

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании на базе среднего общего,  основного 

общего образования. 

 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: общепрофессиональная дисциплина.  

 

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 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 (ХАССП) 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;  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен должен знать: 

 основные понятия и термины микробиологии;  

 основные группы микроорганизмов, их морфологию и физиологию;  

 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.  

 

 

 

4. Перечень формируемых компетенций: 



 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие.  

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей. 

ОК 07.  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами.  

ПК  1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, птицы, дичи.  

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи. 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентом. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимент а. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента. 



 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

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

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

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

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

5. Содержание программы 

Раздел 1. Основы микробиологии, санитарии и гигиены 

Тема  1.1. Морфология и физиология микроорганизмов 

Тема  1.2. Микробиология основных пищевых продуктов 

Тема  1.3. Основные пищевые инфекции и пищевые отравления  

Тема  1.4. Основы гигиены труда, личной гигиены и производственной санитарии  

Тема  1.5. Способы борьбы с переносчиками инфекций 

Тема   1.6. Санитарно-гигиенический режим и контроль предприятий общественного 

питания 

Раздел 2. Основы физиологии питания 

Тема 2.1. Роль пищи для организма человека 

Тема 2.2. Пищеварение и усвояемость пищи 

Тема 2.3. Обмен веществ и энергии 

Тема 2.4. Питание различных групп населения 

Тема 2.5. Лечебное питание 

 

6. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 56 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 46 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 10 часов. 



 

 

Итоговая аттестация в форме  экзамена 

 

7. Условия реализации программы дисциплины  

Программа учебной дисциплины включает следующие данные: - требования к 

материально-техническому обеспечению образовательного процесса; - информационное 

обеспечение обучения: перечень  учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы.  

  

8. Контроль и оценка результатов освоения дисциплины  

Рабочая программа содержит перечень результатов обучения (умений и знаний) и 

соответствующие им формы и методы контроля и оценки результатов обучения. 

 



 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

 учебной дисциплины ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 

 

1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих 

и служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании, профессиональном обучении на базе 

среднего  общего образования. 

 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: общепрофессиональная дисциплина.  

 

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 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 (НАССР);  

 оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хранению продуктов;  

 осуществлять контроль хранения и расхода продуктов.  

В результате освоения 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. 

 

4. Перечень формируемых компетенций: 

Общие компетенции (ОК):  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие.  

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей. 

ОК 07.  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 



 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

Профессиональные компетенции (ПК): 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, птицы, дичи.  

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимент а. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

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

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 



 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

5. Содержание программы 

Тема 1. Общие сведения о пищевых продуктах 

Тема 2. Ассортимент, товароведная характеристика, требования к качеству свежих овощей 

и плодов  

Тема 3. Ассортимент, товароведная характеристика, требования к качеству рыбы и 

рыбных продуктов 

Тема 4. Ассортимент, товароведная характеристика, требования к качеству мяса и мясных 

продуктов 

Тема 5. Ассортимент, товароведная характеристика, требования к качеству молочных 

продуктов 

Тема 6. Ассортимент, товароведная характеристика, требования к качеству яиц куриных 

Тема 7. Ассортимент, товароведная характеристика, требования к качеству пищевых 

жиров 

Тема 8. Ассортимент, товароведная характеристика, требования к качеству зерна и 

продуктов его переработки 

Тема 9. Ассортимент, товароведная характеристика, требования к качеству кондитерских 

изделий 

Тема 10. Ассортимент, товароведная характеристика, требования к качеству вкусовых 

продуктов 

Тема 11. Качество и безопасность пищевого сырья, продуктов 

Тема 12. Требования к упаковке, транспортированию и реализации, условия и сроки 

хранения основных групп продовольственных товаров 

 

6. Количество часов на изучение дисциплины и виды 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 66 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  56 

в том числе:  

     лабораторные занятия - 

     практические занятия 16 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект)  - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 10 

в том числе: 

      подготовка докладов 

     работа с учебной и справочной литературой 

     создание электронной презентации по теме 

 

2 

4 

4 

Итоговая аттестация в форме экзамена   

 

 

7. Условия реализации программы дисциплины  

Программа учебной дисциплины включает следующие данные: - требования к 

материально-техническому обеспечению образовательного процесса; - информационное 

обеспечение обучения: перечень  учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы.  

  

8. Контроль и оценка результатов освоения дисциплины  

Рабочая программа содержит перечень результатов обучения (умений и знаний) и 

соответствующие им формы и методы контроля и оценки результатов обучения. 

 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 



 

 учебной дисциплины ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

 

1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих 

и служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании, профессиональном обучении по 

профессиям повар, кондитер  на базе среднего  общего,  основного общего образования. 

 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: общепрофессиональная дисциплина.  

 

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 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.  

В результате освоения 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.   

 

4. Перечень формируемых компетенций: 

Общие компетенции (ОК):  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие.  

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей. 

ОК 07.  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 



 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

Профессиональные компетенции (ПК): 

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами.  

ПК  1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, птицы, дичи.  

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи. 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентом. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимент а. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента. 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 



 

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

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

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

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

5. Содержание программы 

Раздел 1. Организация кулинарного и кондитерского производства на предприятиях 

индустрии питания 

Тема 1.1. Основы организации производства на предприятиях общественного питания 

Тема 1.2. Организация реализации готовой кулинарной продукции 

Раздел 2. Техническое оснащение предприятия индустрии питания 

Тема 2.1.  Общие сведения о машинах, используемых на предприятиях общественного 

питания 

Тема 2.2. Механическое оборудование 

Тема 2.3. Тепловое оборудование 

Тема 2. 4. Холодильное оборудование 

 

6. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 66 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 54 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 12 часов. 

 

Итоговая аттестация в форме экзамена   

 

7. Условия реализации программы дисциплины  

Программа учебной дисциплины включает следующие данные: - требования к 

материально-техническому обеспечению образовательного процесса; - информационное 

обеспечение обучения: перечень  учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы.  

  

8. Контроль и оценка результатов освоения дисциплины  

Рабочая программа содержит перечень результатов обучения (умений и знаний) и 

соответствующие им формы и методы контроля и оценки результатов обучения. 

 



 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

учебной дисциплины ОП.04 Экономические и правовые основы производственной 

деятельности 

 

1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09  Повар, 

кондитер, входящей в состав укрупнённой группы профессий 43.00.00 Сервис и туризм.                

Программа учебной дисциплины может быть использована при реализации 

программ профессиональной подготовки, переподготовки и повышения квалификации 

по профессиям ОК 16675 Повар, ОК 12901 Кондитер 

 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

 

3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- ориентироваться в общих вопросах экономики производства пищевой продукции; 

- применять экономические и правовые знания в конкретных производственных 

ситуациях; 

- защищать свои трудовые права в рамках действующего законодательства. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- принципы рыночной экономики; 

- организационно - правовые формы организаций; 

- основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения; 

- механизмы формирования заработной платы; 

- формы оплаты труда. 

 

4. Содержание программы  

Тема 1. Механизмрыночной экономики 

Тема 2.Предпринимательская деятельность и ее место в современной экономике 

Тема 3. Трудовоезаконодательство 

Тема 3.Административные правонарушения и административная ответственность 

 

 

5. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  46 часов, в том числе: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 36 часов; 

- самостоятельной работы обучающегося - 10 часов; 

- практические занятия – 16 часов. 

 

Итоговая аттестация в форме   дифференцированно зачета 

 

6. Условия реализации программы дисциплины  

Программа учебной дисциплины включает следующие данные: - требования к 

материально-техническому обеспечению образовательного процесса; - информационное 

обеспечение обучения: перечень  учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы.  

 

7. Контроль и оценка результатов освоения дисциплины  

Рабочая программа содержит перечень результатов обучения (умений и знаний) и 

соответствующие им формы и методы контроля и оценки результатов обучения. 

 

 



 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

 учебной дисциплины ОП.05 Основы калькуляции и учета 

 

1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих 

и служащих по профессии 43.01.09  Повар, кондитер.  

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании на базе среднего общего,  основного 

общего образования. 

 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: общепрофессиональная дисциплина.  

 

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 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  

В результате освоения 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;  

 методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов;  

 понятие материальной ответственности, 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.  

 

4. Перечень формируемых компетенций: 

Общие компетенции (ОК):  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие.  

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей. 

ОК 07.  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

Профессиональные компетенции (ПК): 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, птицы, дичи.  

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 



 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

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

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

5. Содержание программы 

Тема 1. Общая характеристика бухгалтерского учета 

Тема 2. Организация бухгалтерского учета в общественном питании 

Тема 3. Ценообразование в общественном питании 

Тема 4. Учет сырья, продуктов и тары в кладовых предприятий общественного питания 

Тема 5. Учет продуктов на производстве, отпуска и реализации продукции и товаров 

предприятиями общественного питания 

Тема 6. Учет денежных средств, расчетных и кредитных операций 

 

6. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

     максимальной учебной нагрузки обучающегося 32 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 26 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 6 часов. 

 

Итоговая аттестация в форме  дифференцированного зачета 

 



 

7. Условия реализации программы дисциплины  

Программа учебной дисциплины включает следующие данные: - требования к 

материально-техническому обеспечению образовательного процесса; - информационное 

обеспечение обучения: перечень  учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы.  

  

8. Контроль и оценка результатов освоения дисциплины  

Рабочая программа содержит перечень результатов обучения (умений и знаний) и 

соответствующие им формы и методы контроля и оценки результатов обучения. 

 



 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

 учебной дисциплины ОП.06 Охрана труда                        

 

1. Область применения программы 

 Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих 

и служащих по профессии 43.01.09  Повар, кондитер.  

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании и профессиональном обучении по профессиям Повар, 

кондитер 

 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: общепрофессиональная дисциплина.  

 

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им 

риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами 

профессиональной деятельности;  

 использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с 

характером выполняемой профессиональной деятельности;  

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

условия труда и уровень травмобезопасности;  

 проводить вводный инструктаж помощника повара (кондитера), инструктировать 

их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики 

выполняемых работ;  

 вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого 

уровня безопасности труда   

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность 

организации;  

 обязанности работников в области охраны труда;  

 фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или 

бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда;  

 возможные последствия несоблюдения технологических процессов и 

производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом);  

 порядок и периодичность инструктажей по охране труда и технике безопасности;  

 порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной 

защиты.  

 

4. Перечень формируемых компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие.  

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей. 



 

ОК 07.  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами.  

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, птицы, дичи.  

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи. 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентом. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимент а. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента. 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 



 

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

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

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

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

5. Содержание программы 

Раздел 1. Основы нормативно-правового регулирования охраны труда 

Тема 1.1. Законодательное регулирование вопросов охраны труда 

Тема 1.2. Система мероприятий по обеспечению требований законодательства об охране 

труда 

Тема 1.3. Электробезопасность 

Тема 1.4. Пожарная безопасность 

Раздел 2. Производственный травматизм и профессиональные заболевания  

Тема 2.1. Принципы возникновения и профилактика травматизма и профзаболеваний 

Тема 2.2. Опасные и вредные производственные факторы 

 

6. Количество часов для изучения учебной дисциплины  

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 36 

Аудиторная учебная нагрузка (всего)  30 

в том числе:  

     теоретическое обучение 20 

     лабораторные занятия - 

     практические занятия 10 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект)  - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 6 

Итоговая аттестация в форме  дифференцированного зачета  

 

7. Условия реализации программы дисциплины  

Программа учебной дисциплины включает следующие данные: - требования к 

материально-техническому обеспечению образовательного процесса; - информационное 

обеспечение обучения: перечень  учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы.  

  

8. Контроль и оценка результатов освоения дисциплины  

Рабочая программа содержит перечень результатов обучения (умений и знаний) и 

соответствующие им формы и методы контроля и оценки результатов обучения. 



 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

учебной дисциплины ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

 

1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих и служащих (далее - ППКРС) в соответствии с ФГОС СПО 

43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав укрупнённой группы профессий 43.00.00 

Сервис и туризм. 

Включает в себя паспорт рабочей программы дисциплины, структуру и 

содержание учебной дисциплины, условия реализации дисциплины, контроль и оценку 

результатов освоения дисциплины 

 

2. Место дисциплины в структуре ППКРС: дисциплина входит в профессиональный 

учебный цикл 

 

3. Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- вести диалог (диалог-расспрос, диалог-обмен мнениями/суждениями, диалог- 

побуждение к действию, этикетный диалог и их комбинации) в ситуациях 

официального и неофициального общения в бытовой, социокультурной и учебно-

трудовой сферах, используя аргументацию, эмоционально-оценочные средства; 

- понимать основное содержание аутентичных аудио- или видеотекстов 

познавательного характера на темы, предлагаемые в рамках курса, выборочно 

извлекать из них необходимую информацию; 

- читать аутентичные тексты разных стилей (публицистические, художественные, 

научно-популярные, и технические), используя основные виды чтения 

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

коммуникативной задачи; 

- заполнять различные виды анкет, сообщать сведения о себе в форме, принятой в 

стране/странах изучаемого языка; 

- использовать приобретенные знания и умения в практической и 

профессиональной деятельности, повседневной жизни. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- значения новых лексических единиц, связанных с тематикой данного этапа и с 

соответствующими ситуациями общения; 

- страноведческую и социокультурную информацию, расширенную за счет новой 

тематики и проблематики речевого общения; 

- тексты, построенные на языковом материале повседневного и профессионального 

общения, в том числе инструкции и нормативные документы по профессиям СПО. 

 

4. Перечень формируемых компетенций: 

ОК.01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК.02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК.03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК.04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК.05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК.09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК.10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

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



 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК.1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК.2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента. 

ПК.2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК.2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента. 

 

5. Содержание программы 

Тема1.  Как и что едят в США и Великобритании 

Тема 2. Национальная кухня 

Тема 3. Кухни народов мира 

Тема 4. Приготовление пищи 

Тема 5. Обслуживание 

Тема 6. Моя профессия 

Тема 7. Здоровое питание 

 

6. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 112 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 112 часа. 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 

 

7. Условия реализации программы дисциплины  

Программа учебной дисциплины включает следующие данные: - требования к 

материально-техническому обеспечению образовательного процесса; - информационное 

обеспечение обучения: перечень  учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы.  

  

8. Контроль и оценка результатов освоения дисциплины  

Рабочая программа содержит перечень результатов обучения (умений и знаний) и 

соответствующие им формы и методы контроля и оценки результатов обучения. 

 



 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ 

учебной дисциплины ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

 

1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих 

и служащих по профессии  43.01.09 Повар, кондитер, укрупненная группа: 43.00.00 

Сервис и туризм. 

 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл 

 

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате  освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 организовывать и проводить мероприятия по защите населения от негативных 

воздействий чрезвычайных ситуаций; 

 предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; 

 использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия 

массового поражения;  

 применять первичные средства пожаротушения;  

 ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно 

определять среди них родственные полученной специальности;  

 применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной 

службы на воинских должностях в соответствии с полученной специальностью;  

 владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях военной службы;  

 оказывать первую помощь пострадавшим;  

 

В результате освоения 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, родственные специальностям СПО;  

 область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы;  

 порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим 

 

4. Перечень формируемых компетенций: 

Общие компетенции (ОК): 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам. 



 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

 

5. Содержание программы 

РАЗДЕЛ  I. Гражданская оборона и защита при чрезвычайных ситуациях 

Тема 1.1. Чрезвычайные ситуации природного и мирного времени 

Тема 1.2. Чрезвычайные ситуации военного времени 

Тема 1.3. Гражданская оборона. 

Тема 1.4. Оказание первой доврачебной помощи. 

РАЗДЕЛ II. Основы военной службы 

Тема 2.1.  Национальная безопасность РФ 

Тема 2.2. Состав и организационная структура Вооружённых Сил Российской Федерации 

Тема 2.3. Воинская обязанность и комплектование Вооружённых Сил Российской 

Федерации. 

Тема 2.4. Уставы Вооружённых Сил Российской Федерации. 

Тема 2.5. Прохождение военной службы по контракту Альтернативная гражданская 

служба 

Тема 2.6. Права и обязанности военнослужащих 

Тема 2.7. Суточный наряд роты и караульная служба. 

Тема 2.8. Строевая подготовка. 

Тема 2.9. Огневая подготовка 

 

6. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 

всего максимальной учебной нагрузки обучающегося – 36часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 32 часа; 

самостоятельной работы обучающегося - 4 часа; 

 

Итоговая аттестация в форме - дифференцированного зачета 

 

7. Условия реализации программы дисциплины  

Программа учебной дисциплины включает следующие данные: - требования к 

материально-техническому обеспечению образовательного процесса; - информационное 

обеспечение обучения: перечень  учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы.  

  

8. Контроль и оценка результатов освоения дисциплины  

Рабочая программа содержит перечень результатов обучения (умений и знаний) и 

соответствующие им формы и методы контроля и оценки результатов обучения. 

 

 



 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

учебной дисциплиныОП. 09 Физическая культура 

 

1. Область применения программы.  

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.09 Физическая культура разработана 

для профессий среднего профессионального образования. 

 Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих 

и служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:дисциплина относится к группе дисциплин общепрофессионального цикла. 

 

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных ипрофессиональных целей; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- о роли физической культуры вобщекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; 

- основы здорового образа жизни 

 

4.Перечень формируемых компетенций: 

Общие компетенции (ОК): 

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

руководством, клиентами. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

 

5. Содержание программы 

Тема 2.1. Легкая атлетика 

Тема 2.2. Спортивные игры 

Тема 2.3. Аэробика 

Тема 2.4. Общая физическая подготовка 

 

6. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося40 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося40 часов, в том числе 

практических занятий 40 часов; 

самостоятельная  работаобучающегосяне предусмотрена. 

 

Итоговая аттестация в форме - дифференцированного зачета 

 

7. Условия реализации программы дисциплины  

Программа учебной дисциплины включает следующие данные: - требования к 

материально-техническому обеспечению образовательного процесса; - информационное 

обеспечение обучения: перечень  учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы.  

 

8. Контроль и оценка результатов освоения дисциплины  

Рабочая программа содержит перечень результатов обучения (умений и знаний) и 

соответствующие им формы и методы контроля и оценки результатов обучения. 

 

 



 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

учебной дисциплины ОП.10. Информационные технологии в профессиональной 

деятельности   

 

1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина ОП 10. «Информационные технологии  в 

профессиональной деятельности» относится к общепрофессиональному циклу. Рабочая 

программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС), разработанной в соответствии с 

федеральным государственным образовательным стандартом среднего 

профессионального образования  по профессии среднего профессионального образования 

43.01.09 Повар, кондитер,  входящей в состав укрупненной группы профессий и 

специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

2. Цели и  планируемые результаты освоения дисциплины:  

 В результате освоения образовательной программы у выпускника должны быть 

сформированы общие и профессиональные компетенции. 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК.1.1-1.4,  

ПК.2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.1-6.6 

 

обрабатывать текстовую и 

табличную информацию 

использовать деловую графику и 

мультимедиа-информацию, 

создавать презентации 

использовать информационные 

ресурсы для поиска и хранения 

информации 

пользоваться 

автоматизированными системами 

делопроизводства 

применять антивирусные 

средства защиты информации 

применять специализированное 

программное обеспечение для 

сбора, хранения и обработки 

бухгалтерской информации в 

соответствии с изучаемыми 

профессиональными модулями 

читать (интерпретировать) 

интерфейс специализированного 

программного обеспечения 

находить контекстную помощь, 

работать с документацией. 

основные понятия 

автоматизированной обработки  

информации 

назначение, состав, основные 

характеристики организационной и 

компьютерной техники. 

основные методы и средства 

обработки, хранения, передачи и 

накопления информации 

назначение и принципы использования 

системного и прикладного 

программного обеспечения 

основные компоненты компьютерных 

сетей, принципы пакетной передачи 

данных, организацию межсетевого 

взаимодействия 

технологию поиска информации в 

Интернет 

основные угрозы и методы 

обеспечения информационной 

безопасности 

принципы защиты информации от 

несанкционированного доступа 

правовые аспекты использования 

информационных технологий и 

программного обеспечения 

назначение, принципы организации и 

эксплуатации информационных 

систем 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем 

в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 



 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности 



 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика) 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

ОК 11. Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 понятие, функции  и  виды 

предпринимательства 

 правовой статус 

предпринимателя, организационно-

правовые формы юридического лица и 

этапы процесса его образования 

 правовые формы организации 

частного, коллективного и 

совместного предпринимательства 

 порядок лицензирования  

отдельных видов деятельности 

 деятельность контрольно-

надзорных органов, их права и 

обязанности 

 юридическую ответственность 

предпринимателя 

 нормативно-правовую базу, 

этапы государственной регистрации 

субъектов малого 

предпринимательства; 

 формы государственной 

поддержки малого бизнеса 

 

3. Содержание программы  

Раздел 1. Информационные системы и применение компьютерной техники в 

профессиональной деятельности 

Тема 1.1.  Классификация информационных систем 

Раздел 2. Информационные технологии электронной обработки данных 

Раздел 3. Технологии использования систем управления базами данных 

Тема 3.1. Основные сведения о СУБД 

Раздел 4. Системы оптического распознавания информации 

Тема 4.1. Возможности программ для сканирования 

Раздел 5. Компьютерные сети 

Тема 5.1. Компоненты вычислительной сети и классификация сетей 

Тема 5.2. Интернет как единая система ресурсов 



 

Раздел 6. Проблемно-ориентированные программы управленческой и финансово-

экономической деятельности в общественном питании 

Тема 6.1. Проблемно-ориентированные программы управленческой и финансово-

экономической деятельности в общественном питании 

Раздел 7. Основы информационной и компьютерной безопасности 

Тема 7.1. Информационная безопасность 

 

4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  50 

в том числе: 

теоретическое обучение 8 

практические занятия (лабораторные работы) 32 

самостоятельная работа 10 

Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет  

 

5. Условия реализации программы дисциплины  

Программа учебной дисциплины включает следующие данные: - требования к 

материально-техническому обеспечению образовательного процесса; - информационное 

обеспечение обучения: перечень  учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы.  

  

6. Контроль и оценка результатов освоения дисциплины  

Рабочая программа содержит перечень результатов обучения (умений и знаний) и 

соответствующие им формы и методы контроля и оценки результатов обучения. 

 

 



 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

учебной дисциплины ОП.11 Организация  обслуживания 

 

1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 по профессии  Повар, 

кондитер относящейся к укрупненной группе 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы. 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

образовательную программу, с дисциплинами ОП 03 Техническое оснащение организаций 

питания, ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены, ОП 

06. Охрана труда. 

 

3. Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы профессиональных 

компетенций ПК 1.1-1.4, ПК 2.1-2.8, ПК 3.1-3.7 , ПК 4.1-4.6, ПК 5.1-5.6, ПК 6.1-6.4: 

должен уметь: 

 выполнять все виды работ по подготовке залов и инвентаря организаций 

общественного питания к обслуживанию; 

 встречать, приветствовать, размещать гостей, подавать меню; 

-принимать, оформлять и выполнять заказ на продукцию и услуги организаций 

общественного питания; 

-рекомендовать блюда и напитки гостям при оформлении заказа; 

 подавать блюда и напитки разными способами; 

-рассчитать потребителя; 

-обслужить потребителей при использовании специальных форм организации питания;  

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

классом организации общественного питания 

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

массовых банкетных мероприятиях; 

-складывать салфетки разными способами; 

-соблюдать личную гигиену - подготавливать посуду, приборы, стекло -осуществлять прием 

заказа на блюда и напитки 

-подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья в соответствии с типом и 

классом организации общественного питания; 

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

-подавать алкогольные и безалкогольные напитки, блюда различными способами;  

-соблюдать очередность и технику подачи блюд и напитков; 

-соблюдать требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков; -разрабатывать 

различные виды меню, в том числе план -меню структурного подразделения; 

-заменять использованную посуду и приборы; 

 составлять и оформлять меню, 

-обслуживать массовые банкетные мероприятия и приемы 

-обслуживать иностранных туристов 

 эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное и торгово-технологическое 

оборудование в процессе обслуживания 

 осуществлять подачу блюд и напитков гостям различными способами; -

предоставлять счет и производить расчет с потребителями; 

-соблюдать правила ресторанного этикета; 

-производить расчет с потребителем, используя различные формы расчета; -изготавливать 



 

смешанные, горячие напитки, коктейли. должен знать: 

 виды, типы и классы организаций общественного питания; 

-рынок ресторанных услуг, специальные виды услуг; 

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

организации общественного питания; 

 правила накрытия столов скатертями, приемы полировки посуды и приборов; 

 приемы складывания салфеток 

-правила личной подготовки официанта, бармена к обслуживанию -ассортимент, назначение, 

характеристику столовой посуды, приборов, стекла 

 сервировку столов, современные направления сервировки 

-обслуживание потребителей организаций общественного питания всех форм собственности, 

различных видов, типов и классов; 

 использование в процессе обслуживания инвентаря, весо-измерительного и торгово-

технологического оборудования; 

-приветствие и размещение гостей за столом; 

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

-правила и технику подачи алкогольных и безалкогольных напитков; 

 способы подачи блюд; 

-очередность и технику подачи блюд и напитков; 

-кулинарную характеристику блюд, смешанные и горячие напитки, коктейли -правила 

сочетаемости напитков и блюд; 

-требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков; 

-способы замены использованной посуды и приборов; 

 правила культуры обслуживания, протокола и этикета при взаимодействии с 

гостями; 

 информационное обеспечение услуг общественного питания; 

-правила составления и оформления меню, 

-обслуживание массовых банкетных мероприятий и приемов. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 1 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять ее составные 

части. Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи 

и/или проблемы. Составить план 

действия. Определять необходимые 

ресурсы. Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. Реализовать составленный 

план. Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Организовывать работу коллектива 

и команды Взаимодействоватьс 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте. Алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. Методы работы в  

профессиональной и смежных 

сферах. Структура плана для 

решения задач. Порядок оценки 

результатов решения задач 

профессиональной деятельности 



 

ОК 2 Определять задачи поиска 

информации. Определять 

необходимые источники 

информации. Планировать процесс 

поиска. Структурировать 

получаемую информацию. 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации. Оценивать 

практическую значимость 

результатов поиска. Оформлять 

результаты поиска. 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации Формат оформления 

результатов поиска информации 

ОК 3 Определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

ОК 4 Организовывать работу коллектива 

и команды Взаимодействоватьс 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

Психология коллектива Психология 

личности Основы проектной 

деятельности 

ОК 5 Излагать свои мысли на 

государственном языке. Оформлять 

документы 

Особенности социального и 

культурного контекста Правила 

оформления документов. 

ОК 6 Описывать значимость своей 

профессии Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 7 Соблюдать нормы экологической 

безопасности Определять 

направления ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по профессии 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы задействованные 

в профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 9 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации Порядок их 

применения и программное 

обеспечение в профессиональ-ной 

деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах назнакомые 

общие и профессиональные темы 

строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности кратко обосновывать 

и объяснить свои действия 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы основные 

общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная 

лексика) лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения правила 

чтения текстов профессиональной 

направленности 



 

(текущие и планируемые) писать 

простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

 

 

4. Содержание программы 

Тема 1. Услуги общественного питания и требования к ним 

Тема 2. Информационное обеспечение.  

Тема 3. Этапы и подготовка к обслуживанию. 

Тема 4. Организация обслуживания банкетов, приемов. Кейтеринг. 

 

5. Объем   учебной дисциплины и виды учебной  работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 50 

Аудиторная учебная нагрузка (всего) 40 

В том числе:  

практические работы 20 

Самостоятельная работа 10 

Итоговая аттестация в форме Дифференцированного зачёта  

 

6. Условия реализации программы дисциплины  

Программа учебной дисциплины включает следующие данные: - требования к 

материально-техническому обеспечению образовательного процесса; - информационное 

обеспечение обучения: перечень  учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы.  

  

7. Контроль и оценка результатов освоения дисциплины  

Рабочая программа содержит перечень результатов обучения (умений и знаний) и 

соответствующие им формы и методы контроля и оценки результатов обучения. 

 

 

 


