
 

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОДБ.01 РУССКИЙ ЯЗЫК 

 

          Рабочая программа учебной дисциплины «Русский язык» предназначена 

для изучения русского языка в государственном бюджетном образовательном 

учреждении Октябрьский многопрофильный профессиональный колледж, 

реализующем образовательную программу среднего общего образования в 

пределах освоения основной профессиональной образовательной программы 

СПО на базе основного общего образования при подготовке специалистов 

среднего звена 

 Программа разработана на основании требований ФГОС среднего общего 

образования , предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения 

учебной дисциплины «Русский язык» в соответствии с Рекомендациями по 

организации получения среднего (полного) общего образования в пределах 

освоения образовательных программ среднего профессионального образования 

на базе основного общего образования с учетом требований Федеральных 

государственных образовательных стандартов и получаемой профессии и 

специальности среднего профессионального образования (письмо 

Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и 

ДПО Минобрнауки от 17.03.2015г.  №06-259), основных положений Концепции 

преподавания общеобразовательных дисциплин с учетом профессиональной 

направленности программ среднего профессионального образования, 

реализуемых на базе основного общего образования, утвержденной 

распоряжением Министерства просвещения Российской Федерации от 30 

апреля 2021 г. № Р-98. Примерной программы общеобразовательной учебной 

дисциплины «Русский язык», рекомендованной Федеральным 

государственным автономным учреждением «Федеральный институт развития 

образования». 

              Цель освоения ОД (в соответствии с требованиями ФГОС СОО, 

ориентацией на результаты ФГОС СПО): 

• совершенствование общеучебных умений и навыков обучаемых: 

языковых, речемыслительных, орфографических, пунктуационных, 

стилистических; 

• формирование функциональной грамотности и всех видов компетенций 
(языковой, лингвистической (языковедческой), коммуникативной, 

культуроведческой); 

• совершенствование умений обучающихся осмысливать закономерности 
языка, правильно, стилистически верно использовать языковые единицы 

в устной и письменной речи в разных речевых ситуациях; 



• дальнейшее развитие и совершенствование способности и готовности к 
речевому взаимодействию и социальной адаптации; готовности к 

трудовой деятельности, осознанному выбору профессии; навыков 

самоорганизации и саморазвития; информационных умений и навыков. 

Задачи освоения ОД (в соответствии с требрваниями ФГОС СОО, 

ориентацией на результаты ФГОС СПО):  

- воспитание уважения к русскому (родному) языку, который сохраняет 
и отражает культурные и нравственные ценности, накопленные 

народом на протяжении веков, осознание связи языка и истории, 

культуры русского и других народов; 

- понимание роли родного языка как основы успешной социализации 
личности; 

- осознание эстетической ценности, потребности сохранить чистоту 
русского языка как явления национальной культуры; 

- формирование мировоззрения, соответствующего современному уровню 
развития науки и общественной практики, основанного на диалоге 

культур, а также различных форм общественного сознания, осознание 

своего места в поликультурном мире; 

- способность к речевому самоконтролю; оцениванию устных и 

письменных высказываний с точки зрения языкового оформления, 

эффективности достижения поставленных коммуникативных задач; 

- готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

- способность к самооценке на основе наблюдения за собственной речью, 
потребность речевого самосовершенствования. 

 

Этим целям и задачам подчинены структура, содержание, методика 

изучения литературы. Освоение содержания учебной дисциплины «Русский 

язык» обеспечивается достижением обучающимися личностных, предметных, 

метапредметных результатов. Предметные, личностные и метапредметные 

результаты регламентированные требованиями ФГОС СОО, реализуются в 

полном объеме при разработке ООП СПО путем 

синхронизацииобразовательных результатов на уровне среднего 

профессионального образования с учетом требований ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15  «Поварское и кондитерское дело». 

    Количество часов на освоение рабочей  программы учебной 

дисциплины: максимальной учебной нагрузки обучающегося 78 часов.  

Форма промежуточной аттестации – экзамен. 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОДБ.02  ЛИТЕРАТУРА 

 

          Рабочая программа учебной дисциплины «Литература» предназначена 

для изучения литературы в государственном бюджетном образовательном 

учреждении Октябрьский многопрофильный профессиональный колледж, 

реализующем образовательную программу среднего общего образования в 

пределах освоения основной профессиональной образовательной программы 

СПО на базе основного общего образования при подготовке специалистов 

среднего звена.       

 Программа разработана на основании требований ФГОС среднего общего 

образования , предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения 

учебной дисциплины «Литература в соответствии с Рекомендациями по 

организации получения среднего (полного) общего образования в пределах 

освоения образовательных программ среднего профессионального образования 

на базе основного общего образования с учетом требований Федеральных 

государственных образовательных стандартов и получаемой профессии и 

специальности среднего профессионального образования (письмо 

Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и 

ДПО Минобрнауки от 17.03.2015г.  №06-259), основных положений Концепции 

преподавания общеобразовательных дисциплин с учетом профессиональной 

направленности программ среднего профессионального образования, 

реализуемых на базе основного общего образования, утвержденной 

распоряжением Министерства просвещения Российской Федерации от 30 

апреля 2021 г. № Р-98. Примерной программы общеобразовательной учебной 

дисциплины «Литература», рекомендованной Федеральным государственным 

автономным учреждением «Федеральный институт развития образования». 

              Цель освоения ОД (в соответствии с требованиями ФГОС СОО, 

ориентацией на результаты ФГОС СПО): 

- сформированность мировоззрения, соответствующего современному 

уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге 

культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего 

места в поликультурном мире; 

- сформированность  основ  саморазвития  и  самовоспитания  в  

соответствии  с  общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества; готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

- толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем 

взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения; 



- готовность  и  способность  к  образованию,  в  том  числе  

самообразованию,  на    протяжении  всей  жизни;  сознательное  отношение  

к  непрерывному  образованию  как  условию  успешной  профессиональной  и  

общественной  деятельности; 

- эстетическое отношение к миру;    

- совершенствование  духовно-нравственных  качеств  личности,  

воспитание  чувства любви к многонациональному Отечеству, уважительного 

отношения к русской литературе, культурам других народов; 

- использование для решения познавательных и коммуникативных задач 

раз- личных источников информации (словарей, энциклопедий, Интернет-

ресурсов и др.). 

Задачи освоения ОД (в соответствии с требрваниями ФГОС СОО, 

ориентацией на результаты ФГОС СПО):  

- сформированность  устойчивого  интереса  к  чтению  как  средству  

познания других культур, уважительного отношения к ним; 

- 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. 

Этим целям и задачам подчинены структура, содержание, методика 

изучения литературы. Освоение содержания учебной дисциплины 

«Литература» обеспечивается достижением обучающимися личностных, 

предметных, метапредметных результатов. Предметные, личностные и 

метапредметные результаты регламентированные требованиями ФГОС СОО, 

реализуются в полном объеме при разработке ООП СПО путем 



синхронизацииобразовательных результатов на уровне среднего 

профессионального образования с учетом требований ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15  «Поварское и кондитерское дело». 

    Количество часов на освоение рабочей  программы учебной 

дисциплины: максимальной учебной нагрузки обучающегося 130 часов.  

Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачет. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК 

 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Иностранный язык» пред-

назначена для изучения английского языка в профессиональных образовательных 

организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в 

пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО на базе 

основного общего образования при подготовке специалистов среднего звена. 

Программа разработана в соответствии с примерной программой дисциплины 

«Иностранный язык», рекомендованной Федеральным государственным автономным 

учреждением «Федеральный институт развития образования», на основе требований 

ФГОС среднего общего образования, предъявляемых к структуре, содержанию и 

результатам освоения учебной дисциплины «Иностранный язык», в соответствии с 

Рекомендациями по организации получения среднего общего образования в пределах 

освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе 

основного общего образования с учетом требований федеральных государственных 

образовательных стандартов и получаемой специальности среднего профессионального 

образования (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки 

рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 г. № 06-259). 

Содержание программы учебной дисциплины «Иностранный язык» направлено на 

достижение следующих целей: 

• формирование представлений об английском языке как о языке международного 

общения и средстве приобщения к ценностям мировой культуры и национальных культур; 

• формирование коммуникативной компетенции, позволяющей свободно общаться на 

английском языке в различных формах и на различные темы, в том числе в сфере 

профессиональной деятельности, с учетом приобретенного словарного запаса, а также 

условий, мотивов и целей общения; 

• формирование и развитие всех компонентов коммуникативной компетенции: 

лингвистической, социолингвистической, дискурсивной, социокультурной, социальной, 

стратегической и предметной; 

• воспитание личности, способной и желающей участвовать в общении на меж-

культурном уровне; 

• воспитание уважительного отношения к другим культурам и социальным суб-

культурам. 

Этим целям подчинены структура, содержание, методика изучения иностранного языка. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Иностранный язык» обеспечивается  

достижением обучающимися личностных, предметных, метапредметных результатов. 

Предметные, личностные и метапредметные результаты, регламентированные 

требованиями ФГОС СОО, реализуются в полном объеме при разработке ООП СПО 

путем синхронизации образовательных результатов на уровне среднего общего 

образования с образовательными результатами (ОК и ПК) на уровне среднего 

профессионального образования с учетом требований ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» 

 Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 270часов. 

Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачет. 

 

 



 

 
АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ  

ОДУ. 04 МАТЕМАТИКА 

Рабочая программа учебной дисциплины «Математика» предназначена для 

изучения математики в государственном бюджетном образовательном учреждении 

Октябрьский многопрофильный профессиональный колледж, реализующем 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО на базе основного общего 

образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих. 

Программа разработана на основании требований ФГОС среднего общего 

образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной 

дисциплины «Математика», в соответствии с Рекомендациями по организации получения 

среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

требований Федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

профессии среднего профессионального образования (письмо Департамента 

государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки 

России от 17.03.2015 № 06-259), основных положений Концепции преподавания 

общеобразовательных дисциплин с учетом профессиональной направленности программ 

среднего профессионального образования реализуемых на базе основного общего 

образования, утвержденной распоряжением Министерства просвещения Российской 

Федерации от 30 апреля 2021 г. №Р-98, Примерной программой общеобразовательной 

учебной дисциплины «Математика» для профессиональных образовательных 

организаций. 
Цель освоения ОД (в соответствии с требованиями ФГОС СОО, ориентацией на 

результаты ФГОС СПО):  

- освоение обучающимися содержания учебной дисциплины «Математика» и 
достижение результатов ее изучения в соответствии с требованиями ФГОС СОО с учетом 

профессиональной направленности ФГОС СПО.  

Задачи освоения ОД: 

- формировать представления о социальных, культурных и исторических 
факторах становления математики;  

- формировать основы логического, алгоритмического и математического 
мышления;  

- формировать умения применять полученные знания при решении различных 
задач, в том числе профессиональных;  

- формировать представления о математике как части общечеловеческой 
культуры, универсальном языке науки, позволяющем описывать и изучать реальные 

процессы и явления. 

Этим целям и задачам подчинены структура, содержание, методика изучения 

математики. Освоение содержания учебной дисциплины «Математика» обеспечивается 

достижением обучающимися  личностных, предметных, метапредметных результатов. 

Предметные, личостные и метапредметные результаты, регламентированные 

требованиями ФГОС СОО, реализуются в полном объеме при разработке ООП СПО 

путем синхронизации образовательных результатов на уровне среднего общего 

образования с образовательными результатами (ОК и ПК) на уровне среднего 



профессионального образования с учетом требований ФГОС НПО по специальности 

43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 
Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: объем 

максимальной учебной нагрузки  210 часов. 

Форма промежуточной аттестации  -  экзамен.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  ИСТОРИЯ 

 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «История» 

предназначена для изучения истории в профессиональных образовательных 

организациях, реализующих образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения основной профессиональной  

образовательной программы СПО на базе основного общего образования при 

подготовке специалистов среднего звена. 

Программа разработана в соответствии с примерной программой 

дисциплины «История», рекомендованной Федеральным государственным 

автономным  учреждением «Федеральный институт развития образования», 

на основе требований ФГОС среднего общего образования, предъявляемых к 

структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«История», в соответствии с Рекомендациями по организации получения 

среднего общего образования в пределах освоения образовательных 

программ среднего профессионального образования на базе основного 

общего образования с учетом требований федеральных  государственных 

образовательных стандартов и получаемой специальности среднего 

профессионального образования (письмо Департамента государственной 

политики  в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО  Минобрнауки от 

17.03.2015г. №06- 259), основных положений Концепции преподавания 

общеобразовательных дисциплин с учетом профессиональной 

направленности программ среднего профессионального образования, 

реализуемых на базе основного общего образования, утвержденной 

распоряжением Министерства просвещения Российской Федерации от 30 

апреля 2021 г. № Р-98. 

 
Цели освоения ОД (в соответствии с требованиями ФГОС СОО, 

ориентацией на результаты ФГОС СПО):  
- достичь предметных, личностных и метапредметных результатов обучения 
на базовом;  
-   способствовать формированию ОК и ПК специальности  

 
Задачи освоения ОД (в соответствии с требованиями ФГОС СОО, 

ориентацией на результаты ФГОС СПО):  
- формирование у обучающихся ориентиров для гражданской, 
этнонациональной, социальной, культурной самоидентификации в 
окружающем мире;  
- овладение обучающимися знаниями об основных этапах развития 
человеческого общества с древности до наших дней, при особом внимании к 
месту и роли России во всемирно-историческом процессе;  



- воспитание обучающихся в духе патриотизма, уважения к своему Отечеству 
многонациональному Российскому государству, в соответствии с идеями 
взаимопонимания, согласия и мира между людьми и народами, в духе 

демократических ценностей современного общества; 
- развитие способностей обучающихся анализировать содержащуюся в 
различных источниках информацию о событиях и явлениях прошлого и 
настоящего;  
- рассматривать события в соответствии с принципом историзма, в их 
динамике, взаимосвязи и взаимообусловленности;  
- формирование у обучающихся умений применять исторические знания в 
учебной и будущей профессиональной деятельности, в современном 
поликультурном, полиэтничном и многоконфессиональном обществе. 

 

        Этим целям подчинены структура, содержание, методика изучения 

истории. Освоение содержания учебной дисциплины «История» 

обеспечивается достижением обучающихся личностных, предметных, 

метапредметных результатов. 

Предметные, личностные и метапредметные результаты, 

регламентированные требованиями ФГОС СОО, реализуются в полном 

объеме при разработке ООП СПО путем синхронизация образовательных 

результатов на уровне среднего общего образования с образовательными 

результатами (ОК и ПК) по специальности 43.02.15 «Поварское и 

кондитерское дело» 

 

     Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки  обучающегося  200 часов. 

Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачет. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

АННОТАЦИЯ  К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ   

ОДБ.06  ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

 
Рабочая программа учебной дисциплины  «Физическая культура» предназначена для 

изучения  физической культуры в государственном бюджетном образовательном 

учреждении Октябрьский многопрофильный профессиональный колледж,  реализующем  

образовательную программу среднего общего  образования в пределах  освоения 

основной  профессиональной образовательной  программы  СПО на базе основного 

общего образования при подготовке специалистов среднего звена. 

     Программа разработана в соответствии с требованиями федерального 

государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) среднего общего 

образования, федерального государственного стандарта среднего профессионального 

образования (далее – СПО) по специальности   43.02.15 «Поварское и кондитерское дело», 

приказа Минобрнауки России от 29.06.2017 г. № 613 «О внесении изменений в 

федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего образования,  

утвержденный приказом  Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 

мая 2012 г. № 413 с учетом  примерной основной образовательной программы среднего 

общего образования, одобренной решением федерального учебно-методического   

объединения по общему образованию (протокол от  28 июня 2016 г.  № 2/16-з), основных 

положений Концепции преподавания общеобразовательных дисциплин с учетом 

профессиональной направленности программ среднего профессионального образования, 

реализуемых на базе основного общего образования, утвержденной распоряжением 

Министерства просвещения Российской Федерации от 30 апреля 2021 г. № Р- 98. 
 

Цели освоения ОД (в соответствии с требованиями ФГОС СОО, ориентацией на 
результаты ФГОС СПО):  
- достичь предметных, личностных и метапредметных результатов обучения на базовом / 
углублённом уровнях;  
-   способствовать формированию ОК и ПК специальности / профессии.  

 
Задачи освоения  ОД  (в соответствии с требованиями ФГОС СОО, ориентацией на 
результаты ФГОС СПО):  
- формирование ценностного отношения к занятиям ФК, а также бережного отношения к 

собственному здоровью; 

 

- освоение системы знаний о занятиях физической культурой, их роли и значении в 

формировании здорового образа жизни и социальных ориентаций, в предупреждении 

заболеваний, связанных с учебной и производственной деятельностью, в профилактике 

переутомления и сохранения высокой работоспособности, о возможностях физической 

культуры в решении задач учебной и будущей профессиональной деятельности; 

 

- расширение двигательного опыта посредством овладения новыми физическими 

упражнениями разной функциональной направленности, двигательными действиями 

базовых видов спорта, упражнениями современных оздоровительных систем физической 

культуры и прикладной физической подготовки, а также формирование умений применять 

эти упражнения в различных по сложности условиях, в том числе при решении задач, 

ориентированных на будущую профессиональную деятельность; 

 

- дальнейшее развитие кондиционных и координационных способностей, обеспечение 

общей и профессионально-прикладной физической подготовленности; 



 

- приобретение опыта использования разнообразных форм и видов 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), для достижения жизненных и 

профессионально значимых целей; 

 

- формирование знаний и умений оценивать состояние собственного здоровья, 

функциональных возможностей организма, проводить занятия в соответствии с данными 

самонаблюдения и самоконтроля;  

 

- овладение навыками сотрудничества в коллективных формах занятий физическими 

упражнениями. 

 

Этим целям и задачам подчинены структура, содержание, методика изучения физической 

культуры. Освоение содержания учебной дисциплины «Физическая культура» 

обеспечивается достижением  обучающимися  личностных, предметных,  метапредметных 

результатов. Предметные, личностные и метапредметные результаты, 

регламентированные требованиями ФГОС СОО, реализуются в полном объеме при 

разработке ООП СПО путем синхронизации образовательных результатов на уровне 

среднего общего образования с образовательными результатами (ОК и ПК) на уровне  

среднего профессионального  образования с учетом  требований ФГОС СПО по 

специальности   43.02.15  «Поварское и кондитерское дело». 

 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: максимальной 

учебной нагрузки обучающегося   285  часов. 

Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачет. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Аннотация к рабочей программе учебной общеобразовательной 

дисциплины  

 ОДБ 07 Основы Безопасности Жизнедеятельности 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Основы безопасности 

жизнедеятельности» предназначена для изучения безопасности жизнедеятельности в 

профессиональных образовательных организациях СПО, реализующих образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) на базе основного 

общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих и спе-

циалистов среднего звена. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Основы безопасности жизнедеятельности», в соответствии с Рекомендациями по 

организации получения среднего общего образования в пределах освоения образова-

тельных программ среднего профессионального образования на базе основного общего 

образования с учетом требований федеральных государственных образовательных 

стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального 

образования (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки 

рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259). 

Содержание программы «Основы безопасности жизнедеятельности» направлено на 

достижение следующих целей: 

• повышение уровня защищенности жизненно важных интересов личности, общества и 

государства от внешних и внутренних угроз (жизненно важные интересы — совокупность 

потребностей, удовлетворение которых надежно обеспечивает существование и 

возможности прогрессивного развития личности, общества и государства); 

• снижение отрицательного влияния человеческого фактора на безопасность личности, 

общества и государства; 

• формирование антитеррористического поведения, отрицательного отношения к приему 

психоактивных веществ, в том числе наркотиков; 

• обеспечение профилактики асоциального поведения учащихся. 

Программа учебной дисциплины «Основы безопасности жизнедеятельности» является 

основой для разработки рабочих программ, в которых профессиональные 



образовательные организации, реализующие образовательную программу среднего 

общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего об-

разования, уточняют содержание учебного материала, последовательность его изучения, 

распределение учебных часов, тематику рефератов (докладов), индивидуальных проектов, 

виды самостоятельных работ, учитывая специфику программ подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих и специалистов среднего звена, осваиваемой 

профессии или специальности. 

Программа может использоваться другими профессиональными образовательными 

организациями, реализующими образовательную программу среднего общего образо-

вания в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО 

на базе основного общего образования; программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих; программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ). 

Количество часов на основание рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 100 часов. 

Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачет. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ  

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОДБ. 08 АСТРОНОМИЯ 

Рабочая программа учебной дисциплины «Астрономия» предназначена для изучения 

астрономии в государственном бюджетном образовательном учреждении Октябрьский 

многопрофильный профессиональный колледж, реализующем образовательную программу 

среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной 

образовательной программы СПО на базе основного общего образования при подготовке 

специалистов среднего звена.  

Программа разработана на основании требований ФГОС среднего общего 

образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной 

дисциплины «Астрономия», в соответствии с Рекомендациями по организации получения 

среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований 

Федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой специальностью 

среднего профессионального образования» (письмо Департамента государственной 

политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 

06-259), основных положений Концепции преподавания общеобразовательных дисциплин с 

учетом профессиональной направленности программ среднего профессионального 

образования реализуемых на базе основного общего образования, утвержденной 

распоряжением Министерства просвещения Российской Федерации от 30 апреля 2021г. №Р-

98, Примерной программой общеобразовательной учебной дисциплины «Астрономия» для 

профессиональных образовательных организаций авторов П.М. Скворцов, Т.С. Фещенко, 

Е.В. Алексеева и Л.А. Шестаковой. 

Цель освоения ОД (в соответствии с требованиями ФГОС СОО, ориентацией на 

результаты ФГОС СПО): 

 формирование представлений о современной естественнонаучной картине 

мира, о единстве физических законов, действующих на Земле и во Вселенной, об 

эволюции всех космических тел и их систем, а также самой Вселенной. 

 

Задачи освоения ОД (в соответствии с требованиями ФГОС СОО, ориентацией на 

результаты ФГОС СПО): 

 

‒ формирование понимания принципиальной роли астрономии в познании 

фундаментальных законов природы и современной естественно-научной картины мира; 

 

‒ формирование знаний о физической природе небесных тел и систем, строении и 

эволюции Вселенной, пространственных и временных масштабах Вселенной, наиболее 

важных астрономических открытиях, определивших развитие науки и техники; 

 

‒ формирование умений объяснять видимое положение и движение небесных тел 

принципами определения местоположения и времени по астрономическим объектам, 

навыков практического использования компьютерных приложений для определения вида 

звездного неба в конкретном пункте для заданного времени; 

‒ формирование познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей в процессе приобретения знаний по астрономии с использованием 

различных источников информации и современных образовательных технологий; 

‒ формирование умения применять приобретенные знания для решения 

практических задач в повседневной жизни; 

‒   формирование научного мировоззрения; 



‒ формирование навыков использования естественно-научных, особенно физико-

математических знаний для объективного анализа устройства окружающего мира на 

примере достижений современной астрофизики, астрономии и космонавтики. 

Этим целям и задачам подчинены структура, содержание, методика изучения 

астрономии. Освоение содержания учебной дисциплины «Астрономия» обеспечивается 

достижением обучающимися личностных, предметных, метапредметных результатов. 

Предметные, личностные и метапредметные результаты, регламентированные требованиями 

ФГОС СОО, реализуются в полном объеме при разработке ООП СПО путем  синхронизации 

образовательных результатов на уровне среднего общего образования с образовательными 

результатами (ОК и ПК) на уровне среднего профессионального образования с учетом 

требований ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 36 часов.  

Форма промежуточной аттестации - дифференцированный зачет. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ИНФОРМАТИКА 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Информатика» 

предназначена для изучения информатики и информационно-коммуникационных 

технологий в профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения 

основной профессиональной образовательной программы СПО на базе основного 

общего образования при подготовке специалистов среднего звена. 

 Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Информатика», в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего 

общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования (письмо 

Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО 

Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259). 

Содержание программы «Информатика» направлено на достижение следующих целей: 

- формирование у обучающихся представлений о роли информатики и информационно-

коммуникационных технологий (ИКТ) в современном обществе, понимание основ 

правовых аспектов использования компьютерных программ и работы в Интернете; 

- формирование у обучающихся умений осуществлять поиск и использование 

информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, 

профессионального и личностного развития; 

- формирование у обучающихся умений применять, анализировать, преобразовывать 

информационные модели реальных объектов и процессов, используя при этом ИКТ, в том 

числе при изучении других дисциплин; 

- развитие у обучающихся познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей путем освоения и использования методов информатики и средств ИКТ при 

изучении различных учебных предметов; 

- приобретение обучающимися опыта использования информационных технологий в 

индивидуальной и коллективной учебной и познавательной, в том числе проектной, 

деятельности; 

- приобретение обучающимися знаний этических аспектов информационной деятельности 

и информационных коммуникаций в глобальных сетях; осознание ответственности людей, 

вовлеченных в создание и использование информационных систем, распространение и 

использование информации; 



- владение информационной культурой, способностью анализировать и оценивать 

информацию с использованием информационно-коммуникационных технологий, средств 

образовательных и социальных коммуникаций. 

Освоение учебной дисциплины «Информатика», учитывающей специфику осваиваемых 

профессий СПО и специальностей СПО, предполагает углубленное изучение отдельных 

тем, активное использование различных средств ИКТ, увеличение практических занятий, 

различных видов самостоятельной работы, направленных на подготовку обучающихся к 

профессиональной деятельности с использованием ИКТ. 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: максимальной 

учебной нагрузки обучающегося 84 часа. 

Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачет. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПО УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЕ 

ОДУ.10 ЭКОНОМИКА 

  

1.1.Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью  образовательной 

программы  основного  общего  образования  в  соответствии  с   

обязательным  минимумом  содержания среднего (полного) общего 

образования. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована   для 

подготовки специалистов  по  специальностям  среднего  профессионального  

образования  социально- экономического профиля. 

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы: 

Учебная дисциплина принадлежит к общеобразовательному циклу. 

1.3.  Цели  и  задачи  учебной  дисциплины  –  требования  к  результатам  

освоения дисциплины: 

Освоение  содержания  учебной  дисциплины  обеспечивает  достижение  

студентами следующих результатов: 

личностных: 

 духовных и физических, качеств, 

обеспечивающих 

защищенность обучаемого для определения жизненно важных интересов 

личности в 

условиях кризисного развития экономики, сокращения природных ресурсов; 

бщества,  

определение 

своих места и роли в экономическом пространстве; 

природной среды, 

личному здоровью как к индивидуальной и общественной ценности; 

метапредметных: 

улировать  представления  об  экономической  

науке  как 

системе   теоретических   и   прикладных   наук,   изучение   особенности   

применения экономического анализа для других социальных наук, 

понимание сущности основных направлений современной экономической 

мысли; 

жизненную 

позицию по реализации поставленных целей, используя правовые знания, 

подбирать соответствующие  правовые  документы  и  на  их  основе  

проводить  экономический анализ в конкретной жизненной ситуации с целью 

разрешения имеющихся проблем; 

полученную в 



процессе  изучения  общественных  наук,  вырабатывать  в  себе  качества  

гражданина Российской  Федерации,  воспитанного  на  ценностях,  

закрепленных  в  Конституции Российской Федерации; 

вопросам как 

экономического развития Российской Федерации, так и мирового 

сообщества; умение применять исторический, социологический, 

юридический подходы для всестороннего анализа общественных явлений; 

предметных: 

общества как 

пространстве,  в  котором  осуществляется  экономическая  деятельность  

индивидов, 

семей, отдельных предприятий и государства; 

 сущности экономических институтов, их роли в 

социально-экономическом развитии общества; понимание значения 

этических норм и нравственных ценностей в экономической деятельности 

отдельных людей и общества,  формированность уважительного отношения к 

чужой собственности; 

рациональные 

решения в условиях относительной ограниченности доступных ресурсов, 

оценивать и принимать ответственность за их возможные последствия для 

себя, своего окружения и общества в целом; 

различных 

источниках,  включая  Интернет;  умение  различать  факты,  аргументы  и  

оценочные суждения; анализировать, преобразовывать и использовать 

экономическую информацию  для  решения  практических  задач  в  учебной  

деятельности  и  реальной жизни; 

разрабатывать   и реализовывать  проекты  экономической  и  

междисциплинарной  направленности  на основе базовых экономических 

знаний и ценностных ориентиров; 

эффективного исполнения основных социально-экономических ролей 

(потребителя, производителя, покупателя,   продавца,   заемщика,   

акционера,   наемного   работника,   работодателя, налогоплательщика); 

экономической деятельности,  в  том  числе  в  области   

предпринимательства;  знание  особенностей современного рынка труда, 

владение этикой трудовых отношений; 

умение 



ориентироваться в текущих экономических событиях, происходящих в 

России и мире. 

 Код Наименование общих 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 традиционных 

общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

1.4.Рекомендуемое количество часов на освоение учебной программы: 

 Обязательной и аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 138 

часов 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОДБ.11 РОДНОЙ ЯЗЫК 

 

          Рабочая программа учебной дисциплины «Родной язык» предназначена 

для изучения родного (русского) языка в государственном бюджетном 

образовательном учреждении Октябрьский многопрофильный 

профессиональный колледж, реализующем образовательную программу 

среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной 

образовательной программы СПО на базе основного общего образования при 

подготовке специалистов среднего звена 

 Программа разработана на основании требований ФГОС среднего общего 

образования , предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения 

учебной дисциплины «Родной язык» в соответствии с Рекомендациями по 

организации получения среднего (полного) общего образования в пределах 

освоения образовательных программ среднего профессионального образования 

на базе основного общего образования с учетом требований Федеральных 

государственных образовательных стандартов и получаемой профессии и 

специальности среднего профессионального образования (письмо 

Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и 

ДПО Минобрнауки от 17.03.2015г.  №06-259), основных положений Концепции 

преподавания общеобразовательных дисциплин с учетом профессиональной 

направленности программ среднего профессионального образования, 

реализуемых на базе основного общего образования, утвержденной 

распоряжением Министерства просвещения Российской Федерации от 30 

апреля 2021 г. № Р-98. Примерной программы общеобразовательной учебной 

дисциплины «Родной язык», рекомендованной Федеральным государственным 

автономным учреждением «Федеральный институт развития образования». 

              Цель освоения ОД (в соответствии с требованиями ФГОС СОО, 

ориентацией на результаты ФГОС СПО): 

 приобщение обучающихся через изучение русского (родного) языка и 

русской (родной) литературы к ценностям национальной культуры; 

 принятие гуманистических ценностей, утверждаемых лучшими 

произведениями отечественной литературы; 

 формирование основы собственного речевого стиля. 

 

Задачи освоения ОД (в соответствии с требрваниями ФГОС СОО, 

ориентацией на результаты ФГОС СПО):  

 формирование потребности в систематическом чтении как средстве 

познания мира и себя в этом мире 



 формирование представления о литературе как художественной модели 

мира (на материале произведений отечественной литературы); 

 формирование речевой культуры, коммуникативных умений в социально-

культурной и учебно-научной сферах общения; 

 расширение знаний о стилистических ресурсах русского языка, об 

основных нормах русского литературного языка; 

 развитие умения точно и свободно выражать мысли и чувства разными 

способами в соответствии с условиями и сферой речевого общения;  

 -развитие навыков смыслового и эстетического анализа текстов на основе 

понимания принципиальных отличий художественного текста от текстов 

других функциональных стилей (научного, официально-делового, 

публицистического), понимания специфики использования языковых 

средств в текстах разной функционально-стилевой и жанровой 

принадлежности, в том числе в художественных текстах. 

Этим целям и задачам подчинены структура, содержание, методика 

изучения родного языка. Освоение содержания учебной дисциплины «Родной 

язык» обеспечивается достижением обучающимися личностных, предметных, 

метапредметных результатов. Предметные, личностные и метапредметные 

результаты регламентированные требованиями ФГОС СОО, реализуются в 

полном объеме с учетом требований ФГОС СПО по специальности 43.02.15  

«Поварское и кондитерское дело». 

    Количество часов на освоение рабочей  программы учебной 

дисциплины: максимальной учебной нагрузки обучающегося 36 часов.  

Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачет. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОДД. 12 БАШКИРСКИЙ ЯЗЫК (ГОСУДАРСТВЕННЫЙ) 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Башкирский язык 

(государственный)» предназначена для изучения башкирского языка в 

профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах 

освоения основной профессиональной образовательной программы СПО 

(ОПОП СПО) на базе основного общего образования при подготовке 

квалифицированных рабочих, служащих, специалистов среднего звена. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего 

образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам 

освоения учебной дисциплины «Башкирский язык (государственный)», и в 

соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего общего 

образования в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с 

учетом требований федеральных государственных образовательных 

стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профес-

сионального образования (письмо Департамента государственной политики в 

сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 

№ 06-259). 

Содержание программы «Башкирский язык (государственный)» 

направлено на достижение следующих целей: 

• совершенствование общеучебных умений и навыков обучаемых: 

языковых, речемыслительных, орфографических, пунктуационных, 

стилистических; 

• формирование функциональной грамотности и всех видов компетенций 
(языковой, лингвистической (языковедческой), коммуникативной, 

культуроведческой); 

• совершенствование умений обучающихся осмысливать закономерности 
языка, правильно, стилистически верно использовать языковые единицы 

в устной и письменной речи в разных речевых ситуациях; 

• дальнейшее развитие и совершенствование способности и готовности к 
речевому взаимодействию и социальной адаптации; готовности к 

трудовой деятельности, осознанному выбору профессии; навыков 

самоорганизации и саморазвития; информационных умений и навыков. 

В программу включено содержание, направленное на формирование у 

обучающихся компетенций, необходимых для качественного освоения 

ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего 

общего образования, — программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих, программы подготовки специалистов среднего звена 

(ППКРС, ППССЗ). 



Программа учебной дисциплины «Башкирский язык» является основой для 

разработки рабочих программ, в которых профессиональные 

образовательные организации, реализующие образовательную программу 

среднего общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе 

основного общего образования, уточняют содержание учебного материала, 

последовательность его изучения, распределение учебных часов, виды 

самостоятельных работ, тематику рефератов (докладов), индивидуальных 

проектов, учитывая специфику программ подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих и специалистов среднего звена, осваиваемой профессии 

или специальности. 

Программа может использоваться другими профессиональными 

образовательными организациями, реализующими образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на 

базе основного общего образования 

(ППКРС). 

 

   Этим целям подчинены структура, содержание, методика изучения 

истории. Освоение содержания учебной дисциплины «Башкирский язык 

(государственный)» обеспечивается достижением обучающихся личностных, 

предметных, метапредметных результатов. 

Предметные, личностные и метапредметные результаты, 

регламентированные требованиями ФГОС СОО, реализуются в полном объеме 

при разработке ООП СПО на уровне среднего общего образования с 

образовательными результатами (ОК и ПК) по специальности 43.02.15  

«Поварское и кондитерское дело». 

 

     Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки  обучающегося  36 часов. 

Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачет. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОСНОВЫ ФИЛОСОФИИ 

 

Рабочая программа учебной дисциплины «Основы философии» является 

частью 

основной профессиональной образовательной программы и предназначена 

для реализации 

требований ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

Учебная дисциплина ОГСЭ.01 Основы философии входит в общий 

гуманитарный и 

социально-экономический учебный цикл 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

познания, 

ценностей, свободы и смысла жизни как основах формирования культуры 

гражданина и будущего специалиста; 

ве общечеловеческих ценностей. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 

 

 

 

аучной, философской и религиозной картин мира; 

сохранение 

жизни, культуры, окружающей среды; 

использованием 

достижений науки, техники и технологий 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 48 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 46 часов. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОГСЭ.02 «История» 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы и предназначена для 

реализации требований ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело 

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы. 

Учебная дисциплина ОГСЭ.02 История входит в общий гуманитарный и 

социально-экономический учебный цикл 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- ориентироваться в современной экономической, политической и 

культурной ситуации в России и мире; 

- выявлять взаимосвязь отечественных, региональных, мировых социально- 

экономических, политических и культурных проблем; 

- определять значимость профессиональной деятельности по осваиваемой 

профессии (специальности) для развития экономики в историческом 

контексте; 

- демонстрировать гражданско-патриотическую позицию. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные направления развития ключевых регионов мира на рубеже веков 

(XX и XXI вв.); 

- сущность и причины локальных, региональных, межгосударственных 

конфликтов в конце XX - начале XXI вв.; 

- основные процессы (интеграционные, поликультурные, миграционные и 

иные) политического и экономического развития ведущих государств и 

регионов мира; 

- назначение международных организаций и основные направления их 

деятельности; 

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

национальных и государственных традиций; 

- содержание и назначение важнейших правовых и законодательных актов 

мирового и регионального значения; 

- ретроспективный анализ развития отрасли. 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 48 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 46 часов; 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта. 

 

 

 



Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОГСЭ.03 «Иностранный язык в профессиональной деятельности» 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы и предназначена для 

реализации требований ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело 

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы. 

Учебная дисциплина ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной 

деятельности входит в общий гуманитарный и социально-экономический 

учебный цикл 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные 

темы (профессиональные и бытовые); 

- понимать тексты на базовые 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; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- правила построения простых и сложных предложений на 

профессиональные темы 

- основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика) 

- лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной деятельности 

- особенности произношения 

- правила чтения текстов профессиональной направленности 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 162 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 162 часа; 

 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта. 
 

 

 

 

 

 

 

 



Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОГСЭ.04 «Физическая культура» 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы и предназначена для 

реализации требований ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело 

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы. 

Учебная дисциплина ОГСЭ.04 Физическая культура входит в общий 

гуманитарный и социально-экономический учебный цикл 

1.3. 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 и профессиональных целей; 

- применять рациональные приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

- пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерных для 

данной профессии; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- роль 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 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 164 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 162 часа; 

 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОГСЭ.05 «Психология общения » 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы и предназначена для 

реализации требований ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело 

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы. 

Учебная дисциплина ОГСЭ.05 Психология общения входит в общий 

гуманитарный и социально-экономический учебный цикл 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- применять техники и приемы эффективного общения в профессиональной 

деятельности; 

- использовать приемы саморегуляции поведения в процессе 

межличностного общения; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- взаимосвязь общения и деятельности; 

- цели, функции, виды и уровни общения; 

- 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 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 100 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 98 часов; 

 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ  

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ЕН 01. ХИМИЯ   

          

Рабочая программа учебной дисциплины ЕН.01 Химия разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта по специальности среднего 

профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утверждённого 

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

N 1565. 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании. 

Учебная дисциплина Химия входит в общепрофессиональный цикл. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- применять основные законы химии для решения задач в области профессиональной 

деятельности; 

- использовать свойства органических веществ, дисперсных и коллоидных систем для 

оптимизации технологического процесса; 

- описывать уравнениями химических реакций процессы, лежащие в основе производства 

продовольственных продуктов; 

- проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакции; 

- использовать лабораторную посуду и оборудование; 

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

- проводить качественные реакции на неорганические вещества и ионы, отдельные классы 

органических соединений; 

- выполнять количественные расчеты состава вещества по результатам измерений; 

- соблюдать правила техники безопасности при работе в химической лаборатории 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные понятия и законы химии; 

-теоретические основы органической, физической, коллоидной химии; 

-понятие химической кинетики и катализа; 

-классификацию химических реакций и закономерности их протекания; 

-обратимые и необратимые химические реакции, химическое равновесие, смещение 

химического равновесия под действием различных факторов; 

- окислительно-восстановительные реакции, реакции ионного обмена; 

- гидролиз солей, диссоциацию электролитов в водных растворах, понятие о сильных и 

слабых электролитах; 

-тепловой эффект химических реакций, термохимические уравнения; 

-характеристики различных классов органических веществ, входящих в состав сырья и 

готовой пищевой продукции; 

-свойства растворов и коллоидных систем высокомолекулярных соединений; 

-дисперсные и коллоидные системы пищевых продуктов; 

-роль и характеристики поверхностных явлений в природных и технологических 

процессах; 

 -основы аналитической химии; 

-основные методы классического количественного и физико-химического анализа; 

-назначение и правила использования лабораторного оборудования и аппаратуры; 

-методы и технику выполнения химических анализов; 

-приемы безопасной работы в химической лаборатории 



Количество часов на освоение программы дисциплины – максимальной учебной 
нагрузки обучающегося 144 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 142 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 2 часов. 

 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ  

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ЕН 02. ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРИРОДОПОЛЬЗОВАНИЯ   

          

Рабочая программа учебной дисциплины ЕН.02 Экологические основы 

природопользования разработана на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта по специальности среднего профессионального образования 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утверждённого приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. N 1565. 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании. 

Учебная дисциплина Химия входит в общепрофессиональный цикл. 

   

  В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- анализировать и прогнозировать экологические последствия различных видов 

деятельности; 

- использовать в профессиональной деятельности представления о взаимосвязи 

организмов и среды обитания; 

- соблюдать в профессиональной деятельности регламенты экологической безопасности. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- принципы взаимодействия  живых организмов и  среды обитания; 

- особенности взаимодействия общества и природы, основные источники техногенного 

взаимодействия на окружающую среду; 

- об условиях устойчивого развития экосистем и возможных причинах возникновения 

экологического кризиса; 

- принципы и методы рационального природопользования; 

- методы экологического регулирования; 

- принципы размещения производств  различного типа; 

- основные группы отходов их источники и масштабы   образования; 

- понятия и принципы мониторинга окружающей среды; 

- правовые и социальные вопросы природопользования и экологической безопасности; 

- принципы и правила международного сотрудничества области природопользования и 

охраны окружающей среды; 

- природоресурсный потенциал Российской Федерации; 

- охраняемые природные территории. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен освоить ОК: 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК. 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 
учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК.06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК.07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 



действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК.09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК.11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен освоить ПК: 

ПК 6.3.  Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 

Количество часов на освоение программы дисциплины – максимальной учебной 
нагрузки обучающегося 36 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 34 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 2 часов. 

 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ  

К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.01 ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, ФИЗИОЛОГИИ ПИТАНИЯ, САНИТАРИИ 

И ГИГИЕНЫ   

          

Рабочая программа учебной дисциплины Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены  разработана на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта по специальности среднего профессионального образования 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утверждённого приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. N 1565. 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании. 

Учебная дисциплина Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены входит в общепрофессиональный цикл. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

− использовать лабораторное оборудование;   

− определять основные группы микроорганизмов;  

− проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным     

результатам; 

− обеспечивать выполнение санитарно-эпидемиологических требований к процессам  

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

напитков; 

− обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (ХАССП (НАССР)) при выполнении работ; 

− производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;  

− осуществлять микробиологический контроль пищевого производства; 

− проводить органолептическую оценку качества и  безопасности  пищевого сырья и 

продуктов; 

− рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

− составлять рационы питания для различных категорий потребителей, в том числе 

для различных диет с учетом индивидуальных особенностей человека; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

− основные понятия и термины микробиологии; 

− классификацию микроорганизмов;  

− морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов;  

− генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости  

микроорганизмов;  

− роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе; 

− характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха;  

− особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов;  

− основные пищевые инфекции и пищевые отравления;  

− микробиологию основных пищевых продуктов; 

− основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

− возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства 

кулинарной продукции; 

− методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 

− правила личной гигиены работников организации питания; 

− классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки 

хранения; 



− правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 

− схему микробиологического контроля; 

− пищевые вещества и их значение для организма человека; 

− суточную норму потребности человека в питательных веществах; 

− основные процессы обмена веществ в организме; 

− суточный расход энергии; 

− состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания; 

− физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 

− усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 

− нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных 

групп населения; 

− назначение диетического (лечебного)  питания, характеристику диет; 

− методики составления рационов питания. 

 

Количество часов на освоение программы дисциплины – максимальной учебной 
нагрузки обучающегося 140 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 138 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 2 часов. 

 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 ОП.02  ОРГАНИЗАЦИЯ ХРАНЕНИЯ И КОНТРОЛЬ ЗАПАСОВ И СЫРЬЯ 

 

Рабочая программа учебной дисциплины «Организация хранения и 

контроль запасов и сырья» разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по 

специальности среднего профессионального образования (далее - СПО) 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело утвержден приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. N 1565, 

зарегистрировано в Минюсте России 20 декабря 2016 г. N 44828; 

профессионального стандарта «Повар», утвержденного приказом 

министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 

сентября 2015 г. N610н (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 29 сентября 2015г., регистрационный N 39023); 

профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 7 

сентября 2015 г. N597н (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 21 сентября 2015г., регистрационный N 38940); 

профессионального стандарта 33.014 «Пекарь» (Приказ Министерства труда 

и социальной защиты Российской Федерации от 1 декабря 2015 г. № 

914н(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 

декабря 2015 г. №40270); примерной основной образовательной программы 

по специальности среднего профессионального образования 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело, разработанной Федеральным учебно-

методическим объединением в системе среднего профессионального 

образования по укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 

Сервис и туризм. 

 Рабочая  программа  учебной  дисциплины «Организация хранения и 

контроль запасов и сырья» является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 

43.02.15Поварское и кондитерское дело, входящей в укрупненную группу 

43.00.00. Сервис и туризм 

Рабочая  программа учебной дисциплины «Организация хранения и 

контроль запасов и сырья» может быть использована преподавателями СПО 

для осуществления профессиональной подготовки специалистов среднего 

звена. 

Учебная дисциплина «Организация хранения и контроль запасов и 

сырья» входит общепрофессиональный цикл. 

            В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
- определять наличие запасов и расход  продуктов;   
- оценивать условия хранения и состояние   продуктов и запасов; 
- проводить инструктажи по безопасности    хранения пищевых продуктов; 
- принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения 

продуктов; 



- оформлять технологическую документацию и  документацию по контролю 
расхода и хранения продуктов, в том числе с использованием 

специализированного программного     обеспечения.       
            В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
- ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; 
- общие требования к качеству сырья и продуктов; 
- условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных 

видов продовольственных продуктов;           
- методы контроля качества продуктов при хранении; 
- способы и формы инструктирования персонала  по безопасности хранения 

пищевых продуктов; 
- виды снабжения; 
- виды складских помещений и требования к ним; 
- периодичность технического обслуживания   холодильного, механического 

и весового  оборудования;     
- методы контроля сохранности и расхода   продуктов на производствах 

питания;         
- программное обеспечение управления  расходом продуктов на 

производстве и   движением блюд;                                     
- современные способы обеспечения правильной  сохранности запасов и 

расхода продуктов на  производстве; 
- методы контроля возможных хищений запасов  на производстве;                   

- правила оценки состояния запасов на  производстве;   
- процедуры и правила инвентаризации запасов  продуктов; 
- правила оформления заказа на продукты со  склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от поставщиков; 
- виды сопроводительной документации на  различные группы продуктов.       

            
 

Количество часов на освоение программы дисциплины – максимальной 

учебной нагрузки обучающегося 92 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 90 часа из 

них практические занятия  45 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 2 часа. 

 

           Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 ОП. 03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ ОРГАНИЗАЦИЙ ПИТАНИЯ 

 

Рабочая программа учебной дисциплины «Техническое оснащение 

организаций питания» разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по 

специальности среднего профессионального образования (далее - СПО) 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело утвержден приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. N 1565, 

зарегистрировано в Минюсте России 20 декабря 2016 г. N 44828; 

профессионального стандарта «Повар», утвержденного приказом 

министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 

сентября 2015 г. N610н (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 29 сентября 2015г., регистрационный N 39023); 

профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 7 

сентября 2015 г. N597н (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 21 сентября 2015г., регистрационный N 38940); 

профессионального стандарта 33.014 «Пекарь» (Приказ Министерства труда 

и социальной защиты Российской Федерации от 1 декабря 2015 г. № 

914н(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 

декабря 2015 г. №40270); примерной основной образовательной программы 

по специальности среднего профессионального образования 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело, разработанной Федеральным учебно-

методическим объединением в системе среднего профессионального 

образования по укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 

Сервис и туризм. 

 Рабочая  программа  учебной  дисциплины «Техническое оснащение 

организаций питания» является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, входящей в укрупненную группу 

43.00.00. Сервис и туризм 

Рабочая  программа учебной дисциплины «Техническое оснащение 

организаций питания» может быть использована преподавателями СПО для 

осуществления профессиональной подготовки специалистов среднего звена. 

Учебная дисциплина «Техническое оснащение организаций питания» 

входит общепрофессиональный цикл. 

         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. 

 

Количество часов на освоение программы дисциплины - максимальной 

учебной нагрузки обучающегося 148 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  146 часов 

из них практические занятия  73 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 2 часа. 

 

         Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 ОП. 04 ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

 

Рабочая программа учебной дисциплины «Организация обслуживания» 

разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее 

– ФГОС) по специальности среднего профессионального образования (далее - СПО) 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело утвержден приказом Министерства образования 

и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. N 1565, зарегистрировано в Минюсте 

России 20 декабря 2016 г. N 44828; профессионального стандарта «Повар», 

утвержденного приказом министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 8 сентября 2015 г. N610н (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 29 сентября 2015г., регистрационный N 39023); 

профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного приказом Министерства труда 

и социальной защиты Российской Федерации от 7 сентября 2015 г. N597н 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015г., 

регистрационный N 38940); профессионального стандарта 33.014 «Пекарь» (Приказ 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 1 декабря 2015 г. № 

914н(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г. 

№40270); примерной основной образовательной программы по специальности среднего 

профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, разработанной 

Федеральным учебно-методическим объединением в системе среднего 

профессионального образования по укрупненной группе профессий, специальностей 

43.00.00 Сервис и туризм. 

 Рабочая  программа  учебной  дисциплины «Организация обслуживания» является 

частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

по специальности 43.02.15Поварское и кондитерское дело, входящей в укрупненную 

группу 43.00.00. Сервис и туризм 

Рабочая  программа учебной дисциплины «Организация обслуживания» может 

быть использована преподавателями СПО для осуществления профессиональной 

подготовки специалистов среднего звена. 

Учебная дисциплина «Организация обслуживания» входит общепрофессиональный 

цикл. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

− выполнения всех видов работ по подготовке залов и инвентаря  организаций 

общественного питания к обслуживанию; 

− встречи, приветствия, размещения гостей, подачи меню; 

− приема, оформления и выполнения заказа на продукцию и услуги организаций 

общественного питания; 

− рекомендации блюд и напитков гостям при оформлении заказа; 

− подачи блюд и напитков разными способами; 

− расчета с потребителями; 

− обслуживания 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. 

В результате освоения дисциплины обучающийся 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, весоизмерительного и торгово-

технологического оборудования; 

− приветствие и размещение гостей за столом; 

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

− правила и технику подачи алкогольных и безалкогольных напитков; 

− способы подачи блюд; 

− очередность и технику подачи блюд и напитков; 

− кулинарную характеристику блюд, смешанные  и горячие напитки, коктейли 

− правила сочетаемости напитков и блюд; 

− требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков; 

− способы замены использованной посуды и приборов; 

− правила культуры обслуживания, протокола и этикета при взаимодействии с 

гостями; 

− информационное  обеспечение услуг общественного питания; 

− правила составления и оформления меню, 

− обслуживание массовых банкетных мероприятий и приемов. 

Количество часов на освоение программы дисциплины – максимальной учебной 

нагрузки обучающегося 70 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 68 часов из них 

практические занятия  34 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 2 часа. 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта. 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.05 ЭКОНОМИКА, МЕНЕДЖМЕНТ И МАРКЕТИНГ 

Учебная дисциплина входит в основную образовательную программу как 

общепрофессиональная дисциплина и имеет связь с учебной дисциплиной ОГСЭ.05 

Психология общения и профессиональным модулем ПМ 06 Организация и контроль 

текущей деятельности подчиненного персонала. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

− участвовать в выборе наиболее эффективной организационно - правовой формы для 

деятельности организации ресторанного бизнеса, формировании пакета документов для 

открытия предприятия; 

− рассчитывать и планировать основные технико-экономические показатели 

деятельности организации ресторанного бизнеса и анализировать их динамику; 

− анализировать факторы, влияющие на хозяйственную деятельность организации; 

− рассчитывать показатели эффективности использования ресурсов организации; 

− проводить инвентаризацию на предприятиях питания; 

− пользоваться нормативной документацией и оформлять и учетно-отчетную 

документацию (заполнять договора о материальной ответственности, доверенности на 

получение материальных ценностей, вести товарную книгу кладовщика, списывать 

товарные потери, заполнять инвентаризационную опись; оформлять поступление и 

передачу материальных ценностей, составлять калькуляционные карточки на блюда и 

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

− оценивать имеющиеся на производстве запасы в соответствии с требуемым 

количеством и качеством, рассчитывать и анализировать изменение показателей 

товарных запасов и товарооборачиваемости, использовать программное обеспечение при 

контроле наличия запасов 

− анализировать состояние продуктового баланса предприятия питания; 

− вести учет реализации готовой продукции и полуфабрикатов; 

− калькулировать цены на продукцию собственного производства и полуфабрикаты 

производимые организацией ресторанного бизнеса; 

− рассчитывать налоги и отчисления, уплачиваемые организацией ресторанного 

бизнеса в бюджет и в государственные внебюджетные фонды, 

− рассчитывать проценты и платежи за пользование кредитом, уплачиваемые 

организацией банку; 

− планировать и контролировать собственную деятельность и деятельность 

подчиненных; 

− выбирать методы принятия эффективных управленческих решений; 

− управлять конфликтами и стрессами в организации; 

− применять в профессиональной деятельности приемы делового общения и 

управленческого воздействия; 

− анализировать текущую ситуацию на рынке товаров и услуг; 

− составлять бизнес-план для организации ресторанного бизнеса 

− анализировать возможности организации питания в области выполнения планов по 

производству и реализации на основании уровня технического оснащения, квалификации 

поваров и кондитеров; 

− прогнозировать изменения на рынке ресторанного бизнеса и восприятие 

потребителями меню; 

− анализировать спрос на товары и услуги организации ресторанного бизнеса; 

− грамотно определять маркетинговую политику организации питания (товарную, 

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

− проводить маркетинговые исследования в соответствии с целями организации и 

анализ потребительских предпочтений, меню конкурирующих и наиболее популярных 



организаций питания в различных сегментах ресторанного бизнеса. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

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

− принципы функционирования рыночной экономики, современное состояние и 

перспективы развития отрасли; 

− виды экономической деятельности (отрасли народного хозяйства), 

− сущность предпринимательства, его виды, значение малого бизнеса для экономики 

страны, меры господдержки малому бизнесу, виды предпринимательских рисков и 

методы их минимизации; 

− классификацию хозяйствующих субъектов в рыночной экономике по признакам; 

− цели и задачи организации ресторанного бизнеса, понятие концепции организации 

питания; 

− этапы регистрации и порядок ликвидации организаций, понятие банкротства, его 

признаки и методы предотвращения; 

− факторы   внешней среды   организации питания, элементы ее внутренней среды и 

методики оценки влияния факторов внешней среды на хозяйственную деятельность 

организации питания (SWOT- анализ); 

− функции и задачи бухгалтерии как структурного подразделения предприятия, 

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

ведения бухгалтерского учета, реквизиты первичных документов, их классификацию, 

требования к оформлению документов, права и обязанности главного бухгалтера 

организации питания, понятие инвентаризации; 

− - виды экономических ресурсов (оборотные и внеоборотные активы, трудовые 

ресурсы), используемых организацией ресторанного бизнеса и методы определения 

эффективности их использования; 

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

товарооборачиваемости, абсолютные и относительные показатели измерения товарных 

запасов, методику анализа товарных запасов предприятий питания; 

− понятие продуктового баланса организации питания, методику планирования 

поступления товарных запасов с помощью показателей продуктового баланса; 

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

в кладовых предприятий общественного питания, документы, используемые в кладовых 

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

ответственных лиц, 

− учет реализации продукции собственного производства и полуфабрикатов; 

− понятия «производственная мощность» и «производственная программа 

предприятия», их содержание, назначение, факторы формирования производственной 

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

методику расчета пропускной способности зала и коэффициента её использования; 

− требования к реализации продукции общественного питания; 

− количественный и качественный состав персонала организации; 

− показатели и резервы роста производительности труда на предприятиях питания, 

понятие нормирования труда; 

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

заработной платы; 

− состав издержек производства и обращения организаций  ресторанного бизнеса; 

− механизмы ценообразования на продукцию (услуги) организаций ресторанного 

бизнеса; 

− основные показатели деятельности предприятий общественного питания и методы 

их расчета; 

− понятие товарооборота, дохода, прибыли и рентабельности предприятия, факторы, 

влияющие на них, методику расчета, планирования, анализа; 



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

кредитов, методику расчета процентов за пользование банковским кредитом, 

уплачиваемых предприятием банку; 

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

уплачиваемых организациями ресторанного бизнеса в государственный бюджет и в 

государственные внебюджетные фонды, методику их расчета; 

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

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

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

особенности менеджмента в области профессиональной деятельности; 

− стили управления; 

− способы организации работы коллектива, виды и методы мотивации персонала 

правила делового общения в коллективе; 

− сущность, цели, основные принципы и функции маркетинга; 

− понятие сегментация рынка; 

− методы проведения маркетинговых исследований; 

− понятие товарной, ценовой, сбытовой, коммуникационной  

политики организации питания (комплекс маркетинга). 
 

 

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 2.1. Объем 

учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Вид учебной работы Оъем 

 
Объем образовательной программы 94 

в том числе:  

теоретическое обучение 47 
лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 47 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа 2 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ  

ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной 

образовательной программы и предназначена для реализации требований 

ФГОС по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Учебная дисциплина ОП.06 Правовые основы профессиональной 

деятельности относится 

к общепрофессиональному циклу. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

− использовать необходимые нормативно-правовые документы; 

− защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданско-

процессуальным 

и трудовым законодательством; 

− анализировать и оценивать результаты и последствия деятельности 

(бездействия) с 

правовой точки зрения; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

− основные положения Конституции Российской Федерации, Трудового 

Кодекса; 

− права и свободы человека и гражданина, механизмы их реализации; 

− понятие правового регулирования в сфере профессиональной деятельности; 

− законодательные акты и другие нормативные документы, регулирующие 

правоотношения в процессе профессиональной деятельности; 

− организационно-правовые формы юридических лиц; 

− правовое положение субъектов предпринимательской деятельности; 

− права и обязанности работников в сфере профессиональной деятельности; 

− порядок заключения трудового договора и основания его прекращения; 

− роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения; 

− право социальной защиты граждан; 

− понятие дисциплинарной и материальной ответственности работника; 

− виды административных правонарушений и административной 

ответственности; 

− нормы защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения споров. 

. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 44 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 42 часа; 
 

 

 

 



 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОП.07 «Информационные технологии в профессиональной 

деятельности» 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы и предназначена для 

реализации требований ФГОС по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы. 

Учебная дисциплина ОП.07 Информационные технологии в 

профессиональной деятельности относится к общепрофессиональному 

циклу. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

− пользоваться современными средствами связи и оргтехникой 

− обрабатывать текстовую и табличную информацию; 

− использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных 

информационных системах; 

− использовать в профессиональной деятельности различные виды 

программного обеспечения, применять компьютерные и 

телекоммуникационные средства; 

− обеспечивать информационную безопасность; 

− применять антивирусные средства защиты информации; 

− осуществлять поиск необходимой информации 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- - основные понятия автоматизированной обработки информации; 

- общий состав и структуру персональных компьютеров и вычислительных 

систем; 

- базовые системные программные продукты в области профессиональной 

деятельности; 

- состав, функции и возможности использования информационных и 

телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности; 

методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления 

информации; 

- основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 96 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 94 часа; 
 

 



 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 ОП.8 ОХРАНА ТРУДА 

 

Рабочая программа учебной дисциплины «Охрана труда» разработана 

на основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее 

– ФГОС) по специальности среднего профессионального образования (далее 

- СПО) 43.02.15 Поварское и кондитерское дело утвержден приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 

г. N 1565, зарегистрировано в Минюсте России 20 декабря 2016 г. N 44828; 

профессионального стандарта «Повар», утвержденного приказом 

министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 

сентября 2015 г. N610н (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 29 сентября 2015г., регистрационный N 39023); 

профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 7 

сентября 2015 г. N597н (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 21 сентября 2015г., регистрационный N 38940); 

профессионального стандарта 33.014 «Пекарь» (Приказ Министерства труда 

и социальной защиты Российской Федерации от 1 декабря 2015 г. № 

914н(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 

декабря 2015 г. №40270); примерной основной образовательной программы 

по специальности среднего профессионального образования 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело, разработанной Федеральным учебно-

методическим объединением в системе среднего профессионального 

образования по укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 

Сервис и туризм. 

 Рабочая  программа  учебной  дисциплины «Охрана труда» является 

частью основной профессиональной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, входящей в укрупненную группу 43.00.00. Сервис и туризм 

Рабочая  программа учебной дисциплины «Охрана труда» может быть 

использована преподавателями СПО для осуществления профессиональной 

подготовки специалистов среднего звена. 

Учебная дисциплина «Охрана труда» входит общепрофессиональный 

цикл. 

         В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

-выявлять опасные и вредные производственные  факторы и 

соответствующие им риски, связанные с прошлыми, настоящими или 

планируемыми видами профессиональной деятельности; 

-использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в 

соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности;  

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

условия труда и уровень травмобезопасности; 



-проводить вводный инструктаж помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с 

учетом специфики выполняемых работ;  

-вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения 

требуемого уровня безопасности труда.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

-законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на 

деятельность организации; 

-обязанности работников в области охраны труда;  

-фактические или потенциальные последствия собственной деятельности 

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

-возможные последствия несоблюдения технологических процессов и 

производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом); 

-порядок и периодичность инструктажей по охране труда и технике 

безопасности; 

-порядок хранения и использования средств коллективной и 

индивидуальной защиты 

 

Количество часов на освоение программы дисциплины - максимальной 

учебной нагрузки обучающегося 42 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 40 часа из 

них практические занятия  20 часов;  

самостоятельной работы обучающегося 2 часа. 

          

         Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

ОП.09 «Безопасность жизнедеятельности» 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы и предназначена для 

реализации требований ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело 

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы. 

Учебная дисциплина ОП.09 Безопасность жизнедеятельности относится к 

общепрофессиональному циклу. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и 

населения от поражающих факторов 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; 

- 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: 

- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их 

реализации; 

- 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; 

- задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 

- способы защиты населения от оружия массового поражения; 

- меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при 

пожарах; 

- основы военной службы и обороны государства; 

- 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; 

- порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося 70 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 68 часов; 

 

         Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 ОП. 10 КАЛЬКУЛЯЦИЯ И УЧЕТ 

 

Рабочая программа учебной дисциплины «Калькуляция и учет» разработана на 

основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) по 

специальности среднего профессионального образования (далее - СПО) 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело утвержден приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. N 1565, зарегистрировано в Минюсте России 

20 декабря 2016 г. N 44828; профессионального стандарта «Повар», утвержденного 

приказом министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 

сентября 2015 г. N610н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 29 сентября 2015г., регистрационный N 39023); профессионального 

стандарта «Кондитер», утвержденного приказом Министерства труда и социальной 

защиты Российской Федерации от 7 сентября 2015 г. N597н (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015г., регистрационный N 

38940); профессионального стандарта 33.014 «Пекарь» (Приказ Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 1 декабря 2015 г. № 914н(зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г. №40270); примерной 

основной образовательной программы по специальности среднего профессионального 

образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, разработанной Федеральным 

учебно-методическим объединением в системе среднего профессионального образования 

по укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

 Рабочая  программа  учебной  дисциплины «Калькуляция и учет» является частью 

основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, входящей в укрупненную группу 

43.00.00. Сервис и туризм 

Рабочая  программа учебной дисциплины «Калькуляция и учет» может быть 

использована преподавателями СПО для осуществления профессиональной подготовки 

специалистов среднего звена. 

Учебная дисциплина «Калькуляция и учет» входит общепрофессиональный цикл 

как вариативная дисциплина. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
-вести учет, 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, 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. 

 
Количество часов на освоение программы дисциплины – максимальной учебной 

нагрузки обучающегося 54 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 52 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 2 часов. 

         
         Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ 

к рабочей программе учебной дисциплины   

ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

           Профессиональный модуль относится к профессиональному циклу. 

Результатом освоения программы профессионального модуля является 

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности  

Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, в 

том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

Код 

компетенции 

Наименование результата обучения 

 

ВД 1 

Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

 

ПК 1.1. 

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов  для приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

 

ПК 1.2. 

 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи 

 

ПК 1.3. 

Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов для  блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

 

ПК 1.4. 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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 3. Планировать и реализовывать собственное 



профессиональное и личностное развитие 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального 

и культурного контекста 

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 8. Использовать средства физической культуры для 

сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 9. Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

профессионального модуля: 

всего 274 часа, в том числе:  

теоретическое обучение – 108 часов, в том числе 

лабораторно-практических занятий     54  часов; 

самостоятельная учебная  работа      6  часов; 

учебной и производственной практики     144 часа; 

консультаций ‒ 4 часа; 

 экзамен -12 часов. 



АННОТАЦИЯ 

к рабочей программе учебной дисциплины   

ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

    Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

   Результатом освоения программы профессионального модуля является 

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности  

Организация и ведения процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания, в том числе профессиональными (ПК)  и 

общими (ОК) компетенциями: 

 

Код 

компетенции 

Наименование результата обучения 

 

ВД 2 

Организация и ведения процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

ПК 2.1. 

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

 

ПК 2.2. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

ПК 2.3. 

Осуществлять приготовление, непродолжительное 

хранение горячих соусов сложного ассортимента 

 

ПК 2.4. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 



потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 2.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

ПК 2.6. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

ПК 2.7. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с  учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

ПК 2.8. 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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 3. Планировать и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального 

и культурного контекста 

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 8. Использовать средства физической культуры для 

сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 9. Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 

 

 Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

профессионального модуля: 

Всего 496 часов, в том числе:  

теоретическое обучение – 258 часов, в том числе 

лабораторно-практических занятий     129  часов; 

самостоятельная учебная  работа      6  часов; 

учебной и производственной практики     216 часа; 

консультаций ‒ 4 часа; 

 экзамен -12 часов  

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ 

к рабочей программе учебной дисциплины   

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Рабочая программа профессионального модуля является частью 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОССПО 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

Результатом освоения программы профессионального модуля является 

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности  

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания, в том числе профессиональными (ПК)  и 

общими (ОК) компетенциями: 

Код 

компетенции 

Наименование результата обучения 

 

ВД 3 

Организация и ведения процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

ПК 3.1. 

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления холдных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

 

ПК 3.2. 

Осуществлять приготовление, непродолжительное 

хранение холодных соусов, заправок  с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

ПК 3.3. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов сложного ассортимента  с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

ПК 3.4. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 



потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 3.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного  сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

ПК 3.6. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных  блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

ПК 3.7. 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур  

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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 3. Планировать и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

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 8. Использовать средства физической культуры для 

сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 9. Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

профессионального модуля: 

Всего 300 часов, в том числе:  

теоретическое обучение – 134 часов, в том числе 

лабораторно-практических занятий     67 часов; 

самостоятельная учебная  работа      6  часов; 

учебной и производственной практики     144 часа; 

консультаций ‒ 4 часа; 

 экзамен -12 часов.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ 

к рабочей программе учебной дисциплины   

ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Рабочая программа профессионального модуля является частью 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

    Результатом освоения программы профессионального модуля является 

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности  

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания, в том числе профессиональными (ПК)  и общими (ОК) 

компетенциями: 

Код 

компетенции 

Наименование результата обучения 

 

ВД 4 

Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

ПК 4.1. 

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

 

ПК 4.2. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей  различных  категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 4.3. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 4.4. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных  категорий 



потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 4.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 4.6. 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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 3. Планировать и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального 

и культурного контекста 

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 8. Использовать средства физической культуры для 

сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 9. Использовать информационные технологии в 



профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

профессионального модуля: 

Всего 264 часов, в том числе:  

теоретическое обучение – 134 часов, в том числе 

лабораторно-практических занятий     67 часов; 

самостоятельная учебная  работа      6  часов; 

учебной и производственной практики     108 часа; 

консультаций ‒ 4 часа; 

 экзамен -12 часов.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ 

к рабочей программе учебной дисциплины   

ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Рабочая программа профессионального модуля является частью 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 

«Поварское и кондитерское дело». 

      Результатом освоения программы профессионального модуля является 

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности  

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания, в том числе профессиональными (ПК)  и 

общими (ОК) компетенциями: 

Код 

компетенции 

Наименование результата обучения 

 

ВД 5 

Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации  хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

ПК 5.1. 

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентами 

 

ПК 5.2. 

Осуществлять приготовление, хранение отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

 

ПК 5.3. 

Осуществлять   приготовление,   творческое   оформление,   

подготовку   к    реализации хлебобулочных   изделий  и   

праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

ПК 5.4. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации мучных кондитерских изделий 



сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 5.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных  категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 5.6. 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей 

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 3. Планировать и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального 

и культурного контекста 

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 8. Использовать средства физической культуры для 

сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 



ОК 9. Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

профессионального модуля: 

Всего 382 часов, в том числе:  

теоретическое обучение – 180 часов, в том числе 

лабораторно-практических занятий     90 часов; 

самостоятельная учебная  работа      6 часов; 

учебной и производственной практики     180 часа; 

консультаций ‒ 4 часа; 

 экзамен -12 часов.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ 

к рабочей программе учебной дисциплины   

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала 
 

      Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

      Результатом освоения программы профессионального модуля является 

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности 

Организация и контроль текущей деятельности подчиненного,  в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

Код 

компетенции 

Наименование результата обучения 

 

ВД 6 

Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного 

 

ПК 6.1. 

Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции, различных видов меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

ПК 6.2. 

 Осуществлять текущее планирование, 

координацию деятельности подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с другими подразделениями  

 

ПК 6.3. 

Организовывать ресурсное обеспечение деятельности 

подчиненного персонала  

 

ПК 6.4. 

Осуществлять организацию и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала 

 

ПК 6.5. 

Осуществлять инструктирование, обучение поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни 

на рабочем месте 

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 3. Планировать и реализовывать собственное 

профессиональное и личностное развитие 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального 

и культурного контекста 

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 8. Использовать средства физической культуры для 

сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 9. Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

профессионального модуля: 

Всего 226 часов, в том числе:  

теоретическое обучение – 94 часов, в том числе 

лабораторно-практических занятий     47 часов; 

самостоятельная учебная  работа      8 часов; 

производственная  практика     108 часов; 

консультаций ‒ 4 часа; 

 экзамен -12 часов.  



АННОТАЦИЯ 

к рабочей программе учебной дисциплины   

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих (профессия рабочего Повар, Кондитер, 

Пекарь) 
Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15Поварское и 

кондитерское дело. 

Результатом освоения программы профессионального модуля является 

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Выполнение 

работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих  

(профессии рабочего Повар, Кондитер, Пекарь) 

 в том числе профессиональными (ПК)  и общими (ОК) компетенциями: 

 

Код 

компетенции 

Наименование результата обучения 

ПК 7.1 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи 

ПК 7.2 Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней птицы 

ПК 7.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов, соусов  разнообразного 

ассортимента 

ПК 7.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 7.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

ПК 7.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного 

ассортимента 

ПК 7.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации бутербродов, канапе, салатов, холодных 



закусок разнообразного ассортимента 

ПК 7.8 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 7.9 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

ПК 7.10 Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента 

ПК 7.11 Подготавливать рабочее место пекаря, оборудование, 

инвентарь, сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 7.12 Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента. 

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 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

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 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 9. Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

профессионального модуля: 

Всего 596 часов, в том числе:  

теоретическое обучение – 394 часов, в том числе 

лабораторно-практических занятий     197 часов; 

самостоятельная учебная  работа      6 часов; 

учебной и производственной практики     180 часов; 

консультаций ‒ 4 часа; 

 экзамен -12 часов.  

 

 

 


		2022-03-01T14:56:53+0500
	ГБПОУ ОКТЯБРЬСКИЙ МНОГОПРОФИЛЬНЫЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ КОЛЛЕДЖ
	Директор Еленкин Георгий Валентинович




