
АННОТАЦИИ  

К РАБОЧИМ ПРОГРАММАМ УЧЕБНЫХ ДИСЦИПЛИН и МЕЖДИСЦИПЛИНАРНЫХ КУРСОВ  

ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ КВАЛИФИЦИРОВАННЫХ РАБОЧИХ, СЛУЖАЩИХ 

 ПО ПРОФЕССИИ  19.01.17 ПОВАР, КОНДИТЕР 

 

 

                           Рабочие программы учебных дисциплин общеобразовательного цикла разработаны на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта  среднего общего образования.  

 

ОДБ.01 РУССКИЙ ЯЗЫК  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 осуществлять речевой самоконтроль; оценивать устные и письменные высказывания с точки зрения языкового 
оформления, эффективности достижения поставленных коммуникативных задач;  

 анализировать языковые единицы с точки зрения правильности, точности и уместности их употребления; 

 проводить лингвистический анализ текстов различных функциональных стилей и разновидностей языка; 

 использовать основные виды чтения (ознакомительно-изучающее, ознакомительно-реферативное и др.) в зависимости 
от коммуникативной задачи;  

 извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно-научных текстов, справочной литературы, 
средств массовой информации, в том числе представленных в электронном виде на различных информационных 
носителях; 

 создавать устные и письменные монологические и диалогические высказывания различных типов и жанров в учебно-
научной (на материале изучаемых учебных дисциплин), социально-культурной и деловой сферах общения; 

 применять в практике речевого общения основные орфоэпические, лексические, грамматические нормы современного 
русского литературного языка;  

 соблюдать в практике письма орфографические и пунктуационные нормы современного русского литературного 
языка; 

 соблюдать нормы речевого поведения в различных сферах и ситуациях общения, в том числе при обсуждении 
дискуссионных проблем; 

 использовать основные приемы информационной переработки устного и письменного текста; 

 использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для: 

 осознания русского языка как духовной, нравственной и культурной ценности народа; приобщения к ценностям 

национальной и мировой культуры; 

 развития интеллектуальных и творческих способностей, навыков самостоятельной деятельности; 

самореализации, самовыражения в различных областях человеческой деятельности; 

 увеличения словарного запаса; расширения круга используемых языковых и речевых средств; 

совершенствования способности к самооценке на основе наблюдения за собственной речью; 

 совершенствования коммуникативных способностей; развития готовности к речевому взаимодействию, 

межличностному и межкультурному общению, сотрудничеству; 

 самообразования и активного участия в производственной, культурной и общественной жизни государства. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 связь языка и истории, культуры русского и других народов; 

 смысл понятий: речевая ситуация и ее компоненты, литературный язык, языковая норма, культура речи; 

 основные единицы и уровни языка, их признаки и взаимосвязь; 

 орфоэпические, лексические, грамматические, орфографические и пунктуационные нормы современного русского 
литературного языка; нормы речевого поведения в социально-культурной, учебно-научной, официально-деловой 
сферах общения; 

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента 257 часов, в том числе: 

               обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 171 часов; 

               самостоятельной работы студента 86 часов. 

ОДБ.02 ЛИТЕРАТУРА  

В результате освоения учебной дисциплины студент должен уметь: 

 воспроизводить содержание литературного произведения; 

 анализировать и интерпретировать художественное произведение, используя сведения по истории и теории 

литературы (тематика, проблематика, нравственный пафос, система образов, особенности композиции, 

изобразительно-выразительные средства языка, художественная деталь); анализировать эпизод (сцену) изученного 

произведения, объяснять его связь с проблематикой произведения; 

 соотносить художественную литературу с общественной жизнью и культурой; раскрывать конкретно-историческое 

и общечеловеческое содержание изученных литературных произведений; выявлять «сквозные» темы и ключевые 

проблемы русской литературы; соотносить произведение с литературным направлением эпохи; 

 определять род и жанр произведения; 

 сопоставлять литературные произведения; 

 выявлять авторскую позицию; 

 выразительно читать изученные произведения (или их фрагменты), соблюдая нормы литературного произношения; 

 аргументировано формулировать свое отношение к прочитанному произведению; 

 писать рецензии на прочитанные произведения и сочинения разных жанров на литературные темы; 

 использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для: 

создания связного текста (устного и письменного) на необходимую тему с учетом норм русского литературного языка; 

участия в диалоге или дискуссии; 



самостоятельного знакомства с явлениями художественной культуры и оценки их эстетической значимости; 

определения своего круга чтения и оценки литературных произведений; 

определения своего круга чтения по русской литературе, понимания и оценки иноязычной русской литературы, 

формирования культуры межнациональных отношений. 

В результате освоения учебной дисциплины студент должен знать: 

 образную природу словесного искусства; 

 содержание изученных литературных произведений; 

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

 основные закономерности историко-литературного процесса и черты литературных направлений; 

 основные теоретико-литературные понятия. 

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента 323 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 215 часов; 

самостоятельной работы студента 108 часов. 

ОДБ.03 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК  

В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

 говорение 

- вести диалог, используя оценочные суждения, в ситуациях официального и неофициального общения (в рамках 

изученной тематики); беседовать о себе, своих планах; участвовать в обсуждении проблем в связи с 

прочитанным/прослушанным иноязычным текстом, соблюдая правила речевого этикета; 

- рассказывать о своём окружении, рассуждать в рамках изученной тематики и проблематики; представлять 

социокультурный портрет своей страны и страны/стран изучаемого языка; 

аудирование 

- относительно полно и точно понимать высказывания собеседника в распространённых стандартных ситуациях 

повседневного общения, понимать основное содержание и извлекать необходимую информацию из различных 

аудио- и видеотекстов познавательного характера на темы, предлагаемые в рамках курса, выборочно извлекать из 

них необходимую информацию 

 чтение 

- читать аутентичные тексты разных стилей (публицистические, художественные, научно-популярные и 

прагматические, используя основные виды чтения (ознакомительное, изучающее, просмотровое/поисковое) в 

зависимости от коммуникативной задачи 

письменная речь 

- описывать явления, события, излагать факты в письме личного и делового характера; 

- заполнять различные виды анкет, сообщать сведения о себе в форме, принятой в стране/странах изучаемого языка, 

делать выписки из иноязычного текста; 

В результате освоения дисциплины студент должен знать: 

- значение новых лексических единиц, связанных с тематикой данного этапа обучения и с соответствующими 

ситуациями общения, в том числе оценочной лексики, реплик-клише речевого этикета, отражающих особенности 

культуры страны/стран изучаемого языка; 

- значение изученных грамматических явлений в расширенном объеме (видо-временные, неличные и неопределённо-

личные  формы глагола, формы условного наклонения, косвенная речь/косвенный вопрос, побуждение и др., 

согласование времён); 

- лингвострановедческую, страноведческую  и социокультурную информацию, расширенную за счет тематики и 

проблематики речевого общения 

- тексты, построенные на языковом материале повседневного и профессионального общения, в том числе инструкции 

и нормативные документы по профессиям СПО. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента 234 часа, в том числе: 

     обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 156 часов; 

      самостоятельной работы студента 78 часов. 

ОДБ.04 ИСТОРИЯ  

Цель: формирование  представлений  об  особенностях  развития России и мира в целом на основе осмысления 

важнейших событий и проблем российской и мировой истории  

Задачи: 

 рассмотреть основные этапы развития России на протяжении последних десятилетий  

 показать направления взаимовлияния важнейших мировых событий и процессов на развитие современной 

России; 

 сформировать  целостное представление о месте и роли  современной 

 России в мире; 

 показать   целесообразность   учета   исторического   опыта   политическом и культурном развитии России. 

В результате освоения дисциплины  обучающийся   должен     уметь: 

 ориентироваться    в    современной    экономической,    политической, 

 культурной ситуации в России и мире; 

 выявлять    взаимосвязь    отечественных,    региональных,    мировых социально-экономических, политических 

и культурных проблем. 

В  результате  освоения дисциплины   обучающийся   должен   знать: 

 основные факты, процессы и явления, характеризующие целостность и системность истории, периодизация 

Всемирной и Отечественной истории  



 современные версии и трактовки Отечественной и Всемирной истории 

 основные направления ключевых регионов мира на рубеже; 

 сущность и причины локальных, региональных, межгосударственных конфликтов  

 уметь проводить поиск исторической информации в источниках разного типа  

 критически анализировать источники исторической информации  

 анализировать историческую информацию 

 различать факты и мнения, исторические описания и исторические объяснения, устанавливать  причинно-

следственные факты и явления 

 основные процессы (интеграционные, поликультурные, миграционные и иные) политического и экономического 

развития ведущих регионов мира; 

 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. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента   342 часов, в том числе:   

      обязательной аудиторной учебной нагрузки студента  228 часов; 

      самостоятельной работы студента  114 часов 

ОДБ.05 ОБЩЕСТВОЗНАНИЕ (с основами экономики и права)  

В результате изучения учебной дисциплины студент должен 

уметь: 

- характеризовать основные социальные объекты, выделяя их существенные признаки, закономерности развития; 

-анализировать актуальную информацию осоциальных объектах, выявляя их общие черты и различия; устанавливать 

соответствия между существенными чертами и признаками изученных социальных явлений и обществоведческими 

терминами и  понятиями; 

-объяснять причинно-следственные и функциональные связи изученных социальных объектов (включая 

взаимодействия человека и общества, важнейших социальных институтов, общества и природной среды, общества и 

культуры, взаимосвязи подсистем и элементов общества); 

-раскрывать на примерах изученные теоретические положения и понятия социально- экономических и 

гуманитарных наук; 

осуществлять поиск социальной информации, представленной в различных знаковых системах (текст, схема, 

таблица, диаграмма, аудиовизуальный ряд);  

-извлекать из неадаптированных оригинальных текстов (правовых, научно-популярных, публицистических и др. 

знания по заданным темам; систематизировать, анализировать и обобщать неупорядоченную социальную 

информацию; различать в ней факты и мнения, аргументы и выводы; 

-оценивать действия субъектов социальной жизни, включая личность, группы, организации, с точки зрения 

социальных норм, экономической рациональности; 

-формулировать на основе приобретённых обществоведческих знаний собственные суждения и аргументы по 

определённым проблемам; 

- подготавливать устное выступление, творческую работу по социальной проблематике; 

-применять социально- экономические и гуманитарные знания в процессе решения познавательных задач по 

актуальным социальным проблемам. 

знать: 

-биосоциальную сущность человека, основные этапы и факторы социализации личности, место и роль человека в 

системе общественных отношений; 

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

институтов; 

-необходимость регулирования общественных отношений, сущность социальных норм, механизмы правового 

регулирования; 

особенности социально – гуманитарного познания. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента  406часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки  студента  270 часов; 

самостоятельной работы студента  136  часов. 

ОДБ.06 МАТЕМАТИКА  

В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

    - выполнять тождественные преобразования выражений, содержащих степенные, показательные, логарифмические и 

тригонометрические выражения; 

    - строить графики степенной, показательной, логарифмической и тригонометрической функций, описывать по 

графику поведение и свойства функций; 

    - вычислять производные и первообразные элементарных функций, используя справочные материалы; 

    - решать рациональные, показательные, логарифмические уравнения и неравенства, простейшие иррациональные и 

тригонометрические уравнения; 

   - решать простейшие комбинаторные задачи методом перебора, а также с использованием известных формул; 

   - вычислять в простейших случаях вероятности событий на основе подсчёта числа исходов; 

   - распознавать на чертежах и моделях пространственные формы; соотносить трёхмерные объекты с их описаниями, 

изображениями; 



   - описывать взаимное расположение прямых и плоскостей в пространстве, аргументировать свои суждения об этом 

расположении; 

  - изображать основные многогранники и круглые тела. 

В результате освоения дисциплины студент должен знать: 

    - свойства арифметического корня натуральной степени; 

    - свойства степени с рациональным показателем; 

    - свойства логарифмов и основное логарифмическое тождество ; 

   - основные тригонометрические формулы; 

   - таблицу производных элементарных функций; 

   - аксиомы стереометрии, основные понятия стереометрии. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента  234 часа, в том числе: 

  обязательной аудиторной учебной нагрузки студента  156 часов; 

  самостоятельной работы студента 78 часов. 

ОДБ.07 ИНФОРМАТИКА И ИКТ  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 оценивать достоверность информации, сопоставляя различные источники. 

 распознавать информационные процессы в различных системах. 

 использовать готовые информационные модели, оценивать их соответствие реальному объекту и целям 

моделирования. 

 осуществлять выбор способа представления информации в соответствии с поставленной задачей. 

 иллюстрировать учебные работы с использованием средств информационных технологий. 

 создавать информационные объекты сложной структуры, в том числе гипертекстовые. 

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

 осуществлять поиск информации в базах данных, компьютерных сетях и пр. 

 представлять числовую информацию различными способами (таблица, массив, график, диаграмма и пр.) 

 соблюдать правила техники безопасности и гигиенические рекомендации при использовании средств ИКТ. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 объяснять различные подходы к определению понятия "информация". 

 различать методы измерения количества информации: вероятностный и алфавитный. знать единицы измерения 

информации. 

 назначение наиболее распространенных средств автоматизации информационной деятельности (текстовых 

редакторов, текстовых процессоров, графических редакторов, электронных таблиц, баз данных, компьютерных сетей). 

 назначение и виды информационных моделей, описывающих реальные объекты или процессы. 

 использование алгоритма как модели автоматизации деятельности. 

 назначение и функции операционных систем. 

 основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности. 
Количество часов на освоение  программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента – 172 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки  студента – 114 часов; 

самостоятельной работы студента – 58 часов. 

ОДБ.13 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА  

Настоящая  программа ориентирована на достижение следующих целей: 

 развитие физических качеств и способностей, совершенствование функциональных возможностей организма, 

укрепление индивидуального здоровья;  

 формирование устойчивых мотивов и потребностей в бережном отношении к собственному здоровью, в занятиях 

физкультурно-оздоровительной и спортивно-оздоровительной деятельностью;  

 овладение технологиями современных оздоровительных систем физического воспитания, обогащение индивидуального 

опыта занятий специально-прикладными физическими упражнениями и базовыми видами спорта;  

 овладение системой профессионально и жизненно значимых практических умений и навыков, обеспечивающих 

сохранение и укрепление физического и психического здоровья;  

 освоение системы знаний о занятиях физической культурой, их роли и значении в формировании здорового образа 

жизни и социальных ориентаций;  

 приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и спортивной деятельности, овладение навыками 

творческого сотрудничества в коллективных формах занятий физическими упражнениями.  

     Основу данной программы составляет содержание, согласованное с требованиями федерального компонента 

государственного стандарта среднего (полного) общего образования базового уровня. 

      Настоящая программа «Физическая культура» направлена на укрепление здоровья, повышение физического потенциала 

работоспособности обучающихся, на формирование у них жизненных, социальных и профессиональных мотиваций. 

     Программа содержит теоретическую и практическую части. Теоретический материал имеет валеологическую и 

профессиональную направленность. Его освоение обеспечивает формирование мировоззренческой системы научно-

практических основ физической культуры, осознание обучающимися значения здорового образа жизни и двигательной 

активности в профессиональном росте и адаптации к изменяющемуся рынку труда. 

     Практическая часть предусматривает организацию учебно-методических и учебно-тренировочных занятий. 

     Содержание учебно-методических занятий обеспечивает: ознакомление обучающихся с основами валеологии; 

формирование установки на психическое и физическое здоровье; освоение методов профилактики профессиональных 

заболеваний; овладение приемами массажа и самомассажа, психорегулирующими упражнениями; знакомство с тестами, 



позволяющими самостоятельно анализировать состояние здоровья и профессиональной активности; овладение основными 

приемами неотложной доврачебной помощи. Темы учебно-методических занятий определяются по выбору из числа 

предложенных программой. 

       На учебно-методических занятиях преподаватель проводит консультации обучающихся, на которых по результатам 

тестирования помогает определить индивидуальную двигательную нагрузку с оздоровительной и профессиональной 

направленностью. 

       Учебно-тренировочные занятия содействуют развитию физических качеств, повышению уровня функциональных и 

двигательных способностей организма, укреплению здоровья обучающихся, а также предупреждению и профилактике 

профессиональных заболеваний. 

Количество часов на освоение  программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента – 255 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки  студента – 174 часа; 

самостоятельной работы студента – 84 часа. 

ОДБ.14 ОСНОВЫ БЕЗОПАСНОСТИ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ  

В результате освоения дисциплины студент должен уметь:  

 - организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от негативных  воздействий ЧС  

-предпринимать профилактические  меры для снижения уровня опасностей различного рода  и их  последствий  в  

профессиональной  деятельности  и в быту ; 

- использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от ОМП;              

-применять первичные средства пожаротушения; 

-ориентироваться в перечни военно-учетных специальностей и самостоятельно определять родственные к полученной 

специальности  

- применять профессиональные знания в ходе исполнения военной службы на воинских  должностях  в соответствии  с 

полученной  специальностью ;      

- владеть способами бесконфликтного общения и методами саморегуляции  в  повседневной  деятельности  и в 

экстремальных  условиях  военной  службы  

-оказывать первую помощь пострадавшим. 

В результате освоения дисциплины студент должен знать: 

-принципы обеспечения устойчивой работы объектов экономики, прогнозирование  развития  событий и оценки 

последствий при техногенных ЧС, стихийных  явлений , в том   числе  в  условиях  противодействия терроризму  как  

серьёзной   угрозе  национальной  безопасности  России;   

 основные виды потенциальных опасностей и способы их последствия  в профессиональной  деятельности  и  быту,  

принципы  снижения  вероятности  их  реализации    

 основы воинской службы  и обороны государства; 

 задачи и основные мероприятия гражданской обороны;  

-способы защиты  населения  от ОМП 

 меры пожарной безопасности и правила  безопасного  поведения при пожарах 

  организацию  и  порядок  призыва граждан на военную службу и поступление на неё в добровольном порядке;  

 основные способы защиты населения от ОМП; 

 область  применения  полученных профессиональных  знаний  при  исполнении  военной  службы;  

 порядок  и правила  оказания  первой помощи  пострадавшим ; 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студентов 104 часа + 35 часов - сборы, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студентов 70  часов; 

самостоятельной работы студентов  34  часа. 

ОДП.17 ФИЗИКА  

Содержание программы направлено на достижение следующих целей: 

- освоение знаний о фундаментальных физических законах и принципах, лежащих в основе современной физической 

картины мира; наиболее важных открытиях в области физики, оказавших определяющее влияние на развитие техники и 

технологии; методах научного познания природы;  

- овладение умениями проводить наблюдения, планировать и выполнять эксперименты, выдвигать гипотезы и строить 

модели, применять полученные знания по физике для объяснения разнообразных физических явлений и свойств 

веществ; практического использования физических знаний; оценивать достоверность естественно-научной 

информации; 

-развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей в процессе приобретения знаний и 

умений по физике с использованием различных источников информации и современных информационных технологий; 

- воспитание убежденности в возможности познания законов природы; использования достижений физики на благо 

развития человеческой цивилизации; необходимости сотрудничества в процессе совместного выполнения задач, 

уважительного отношения к мнению оппонента при обсуждении проблем естественнонаучного содержания; готовности 

к морально-этической оценке использования научных достижений, чувства ответственности за защиту окружающей 

среды; 

- использование приобретенных знаний и умений для решения практических задач повседневной жизни, обеспечения 

безопасности собственной жизни, рационального природопользования и охраны окружающей среды. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента  257 часов, в том числе: 

           обязательной аудиторной учебной нагрузки студента  171 часов; 

           самостоятельной работы студента 86 часов. 

ОДП.18 ХИМИЯ  



В результате освоения дисциплины студент должен уметь:         

 -приводить примеры экспериментов и (или) наблюдений, обосновывающих:  клеточное строение живых организмов, 

роль ДНК как носителя наследственной информации, эволюцию живой природы, превращения энергии и 

вероятностный характер процессов в живой и неживой природе, взаимосвязь компонентов экосистемы, влияние 

деятельности человека на экосистемы; 

    -объяснять прикладное значение важнейших достижений в области естественных наук для:  создания биотехнологий, 

лечения инфекционных заболеваний, охраны окружающей среды; 

    -выдвигать гипотезы и предлагать пути их проверки, делать выводы на основе экспериментальных данных, 

представленных в виде графика, таблицы или диаграммы; 

    -работать с естественнонаучной информацией, содержащейся в сообщениях СМИ, Интернет-ресурсах, научно-

популярной литературе: владеть методами поиска, выделять смысловую основу и оценивать достоверность 

информации; 

    -использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для: 

профилактики инфекционных заболеваний, никотиновой, алкогольной и наркотической зависимостей; 

осознанных личных действий по охране окружающей среды. 

     В результате освоения дисциплины студент должен знать: 

- смысл понятий: естественнонаучный метод познания, макромолекула, белок, катализатор, фермент, клетка, 

дифференциация клеток, ДНК, вирус, биологическая эволюция, биоразнообразие, организм, популяция, экосистема, 

биосфера, энтропия, самоорганизация; 

   -вклад великих ученых в формирование современной естественнонаучной картины мира. 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента 260 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 174 часа; 

самостоятельной работы студента 86 часов. 

ОДП.19 БИОЛОГИЯ  

     В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:         

 -приводить примеры экспериментов и (или) наблюдений, обосновывающих:  клеточное строение живых организмов, 

роль ДНК как носителя наследственной информации, эволюцию живой природы, превращения энергии и 

вероятностный характер процессов в живой и неживой природе, взаимосвязь компонентов экосистемы, влияние 

деятельности человека на экосистемы; 

    -объяснять прикладное значение важнейших достижений в области естественных наук для:  создания биотехнологий, 

лечения инфекционных заболеваний, охраны окружающей среды; 

    -выдвигать гипотезы и предлагать пути их проверки, делать выводы на основе экспериментальных данных, 

представленных в виде графика, таблицы или диаграммы; 

    -работать с естественнонаучной информацией, содержащейся в сообщениях СМИ, Интернет-ресурсах, научно-

популярной литературе: владеть методами поиска, выделять смысловую основу и оценивать достоверность 

информации; 

    -использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для: 

профилактики инфекционных заболеваний, никотиновой, алкогольной и наркотической зависимостей; 

осознанных личных действий по охране окружающей среды. 

     В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- смысл понятий: естественнонаучный метод познания, макромолекула, белок, катализатор, фермент, клетка, 

дифференциация клеток, ДНК, вирус, биологическая эволюция, биоразнообразие, организм, популяция, экосистема, 

биосфера, энтропия, самоорганизация; 

   -вклад великих ученых в формирование современной естественнонаучной картины мира. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 234 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 78  часов; 

самостоятельной работы студента 156 часов. 

 

     Рабочие программы учебных дисциплин и междисциплинарных курсов разработаны на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта профессии СПО 19.01.17  Повар, кондитер. 

  

ОПД.01 ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи; 

- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

- готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств; 

- выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные группы микроорганизмов; 

- основные пищевые инфекции и отравления; 

- возможные источники микробиологического заражения на пищевом производстве; 

- санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде; 

- правила личной гигиены работников пищевых производств; 

- классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения; 

- правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 

Обучающийся  должен обладать следующими общими компетенциями (ОК): 

    ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.  



   ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных ее 

руководителем.  

   ОК З. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию  

собственной деятельности. Нести ответственность за результаты своей работы  

   ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач. 

  ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.  

  ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.  

  ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние. 

  ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для 

юношей). 

Обучающийся  должен  обладать   следующими профессиональными компетенциями (ПК): 

    ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку 

пряностей и приправ. 

    ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов. 

    ПК 2.1.Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и 

гарниров. 

    ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы. 

   ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий. 

   ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 

   ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 

   ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 

   ПК 3.2. Готовить простые супы. 

   ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 

   ПК 3.4.  Готовить простые холодные и горячие соусы. 

   ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 

   ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом. 

   ПК 4.3.  Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 

   ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 

   ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней 

птицы. 

   ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 

   ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 

   ПК 6.1. Готовить  бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

   ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 

   ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 

   ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные  блюда. 

  ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 

  ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 

  ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 

  ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 

  ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 

  ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 

  ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты. 

  ПК 8.5. Готовить и оформлять  отечественные классические торты и пирожные. 

  ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные. 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:   

максимальной учебной нагрузки обучающегося 50 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 34 часа; 

самостоятельной работы обучающегося  16 часов. 

 

ОПД.02 ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ С ОСНОВАМИ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов; 

- рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

- составлять рационы питания; 

- рассчитывать энергетическую ценность пищевых продуктов.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- роль пищи для организма человека; 

- основные процессы обмена веществ в организме человека; 

- суточный расход энергии; 

- состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания; 

- роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания; 

- физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 

- усвояемость пищи, влияющие на неё факторы; 

- понятие рациона питания; 

- суточную норму потребности человека в питательных веществах 

- нормы и принципы рационального сбалансированного питания; 

- методику составления рационов питания; 

- основы хранения продуктов; 



- стандарт, штриховой код. 

Обучающийся  должен обладать следующими общими компетенциями (ОК): 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость выбранной профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов их   

достижения, определенных руководителем. 

ОК3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый   

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность  

за результаты своей работы. 

ОК4. Осуществлять поиск информации , необходимой  для эффективного  

выполнения профессиональных задач. 

ОК5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в  

профессиональной деятельности. 

ОК6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством,  

клиентами. 

ОК7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его  

санитарное состояние. 

ОК8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных  

профессиональных знаний (для юношей). 

Обучающийся  должен обладать следующими профессиональными  

компетенциями (ПК): 

ПК 1.1 Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных  

видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 

 ПК 1.2 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из   

     традиционных видов овощей и грибов 

 ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц,  

      молока для приготовления блюд и гарниров. 
 ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из   

      бобовых и кукурузы. 

 ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных  

      изделий. 

 ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 

 ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 

 ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 

 ПК 3.2. Готовить простые супы. 

 ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 

 ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 

 ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 

 ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с   

      костным скелетом. 

 ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 

 ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и  

      домашней птицы. 

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные   

отделочные полуфабрикаты. 

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные. 

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.  

 Количество часов на освоении программы дисциплины:  

максимальной учебной нагрузки обучающегося  70 часов, в том числе; 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 47 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 23 часов. 

ОПД.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

-организовать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд; 

-подбирать необходимое оборудование и производственный инвентарь; 

-производить учет продуктов на производстве; 



-обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского 

производства; 

-производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства; 

-проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с правилами оказания услуг общественного питания. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

-характеристику основных типов организации общественного питания; 

-принципы организации кулинарного и кондитерского производства; 

-учет сырья и готовых изделий на производстве; 

-устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства: 

механического, теплового и холодильного оборудования; 

-правила безопасного использования технологического оборудования; 

-виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции. 

Обучающийся  должен обладать следующими общими компетенциями (ОК): 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость выбранной профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов их   

достижения, определенных руководителем. 

ОК3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый   

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность  

за результаты своей работы. 

ОК4. Осуществлять поиск информации , необходимой  для эффективного  

выполнения профессиональных задач. 

ОК5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в  

профессиональной деятельности. 

ОК6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством,  

клиентами. 

ОК7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его  

санитарное состояние. 

ОК8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных  

профессиональных знаний (для юношей). 

Обучающийся  должен обладать следующими профессиональными  

компетенциями (ПК): 

ПК 1.1 Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных  

видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 

 ПК 1.2 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из   

     традиционных видов овощей и грибов 

 ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц,  

      молока для приготовления блюд и гарниров. 
 ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из   

      бобовых и кукурузы. 

 ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных  

      изделий. 

 ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 

 ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 

 ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 

 ПК 3.2. Готовить простые супы. 

 ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 

 ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 

 ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 

 ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с   

      костным скелетом. 

 ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 

 ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и  

      домашней птицы. 

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные   

отделочные полуфабрикаты. 

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные. 



ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.  

Количество часов на освоение программы дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося  99 часов, в числе:  

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 65 часов;                   

самостоятельной работы обучающегося 34 часов. 

ОПД.04 ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ  

В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

- использовать необходимые нормативные документы; 

- защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданско-процессуальным и трудовым законодательством; 

- осуществлять профессиональную деятельность в соответствии с действующим законодательством; 

- определять организационно-правовую форму организации; 

- анализировать   и   оценивать   результаты   и последствия   деятельности     ( бездействия) с правовой точки зрения. 

В результате освоения дисциплины студент должен знать: 

-  основные положения Конституции РФ; 

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

- основы правового регулирования коммерческих отношений 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; 

- правила оплаты труда; 

- 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.  

Обучающийся  должен обладать следующими общими компетенциями (ОК): 

ОК1. Понимать сущность и социальную значимость выбранной профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов их   

достижения, определенных руководителем. 

ОК3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый   

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность  

за результаты своей работы. 

ОК4. Осуществлять поиск информации , необходимой  для эффективного  

выполнения профессиональных задач. 

ОК5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в  

профессиональной деятельности. 

ОК6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством,  

клиентами. 

ОК7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его  

санитарное состояние. 

ОК8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных  

профессиональных знаний (для юношей). 

Обучающийся  должен обладать следующими профессиональными  

компетенциями (ПК): 

ПК 1.1 Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных  

видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 

 ПК 1.2 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из   

     традиционных видов овощей и грибов 

 ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц,  

      молока для приготовления блюд и гарниров. 
 ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из   

      бобовых и кукурузы. 

 ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных  

      изделий. 

 ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 

 ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 

 ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 

 ПК 3.2. Готовить простые супы. 

 ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 

 ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 

 ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 

 ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с   

      костным скелетом. 

 ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 

 ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и  

      домашней птицы. 



ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные   

отделочные полуфабрикаты. 

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные. 

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.  

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента  60 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки  студента  40 часов; 

самостоятельной работы студента  20 часов. 

ОПД.05 БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ  

В результате освоения дисциплины студент должен уметь:  

 - организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от негативных  воздействий ЧС  

-предпринимать профилактические  меры для снижения уровня опасностей различного рода  и их  последствий  в  

профессиональной  деятельности  и в быту ; 

- использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от ОМП;             -применять первичные средства 

пожаротушения; 

-ориентироваться в перечни военно-учетных специальностей и самостоятельно определять родственные к полученной 

специальности  

- применять профессиональные знания в ходе исполнения военной службы на воинских  должностях  в соответствии  с 

полученной  специальностью ;      

- владеть способами бесконфликтного общения и методами саморегуляции  в  повседневной  деятельности  и в 

экстремальных  условиях  военной  службы  

-оказывать первую помощь пострадавшим. 

В результате освоения дисциплины студент должен знать: 

-принципы обеспечения устойчивой работы объектов экономики, прогнозирование  развития  событий и оценки 

последствий при техногенных ЧС, стихийных  явлений , в том   числе  в  условиях  противодействия терроризму  как  

серьёзной   угрозе  национальной  безопасности  России;   

 основные виды потенциальных опасностей и способы их последствия  в профессиональной  деятельности  и  быту,  

принципы  снижения  вероятности  их  реализации    

- основы воинской службы  и обороны государства; 

 задачи и основные мероприятия гражданской обороны;  

-способы защиты  населения  от ОМП 

- меры пожарной безопасности и правила  безопасного  поведения при пожарах 

- организацию  и  порядок  призыва граждан на военную службу и поступление на неё в добровольном порядке;  

- основные способы защиты населения от ОМП; 

- область  применения  полученных профессиональных  знаний  при  исполнении  военной  службы;  

- порядок  и правила  оказания  первой помощи  пострадавшим ; 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студентов 48 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студентов 32  часа; 

самостоятельной работы студентов  16  часов. 

МДК.01. ТЕХНОЛОГИЯ ОБРАБОТКИ СЫРЬЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮД ИЗ ОВОЩЕЙ И ГРИБОВ  

Рабочая программа МДК  (далее программа) – является частью   основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по  профессии СПО    19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД):  Приготовление блюд из овощей и грибов и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК): 

     1.Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку 

пряностей и приправ; 

2.Готовить и оформлять основные  простые и средней сложности  блюда и гарниры из традиционных овощей и 

грибов. 

Программа МДК может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах 

повышения  квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих: повар 

иностранной кухни и т.д.  

 

Цели и задачи МДК – требования к результатам освоения программы 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями, обучающийся в ходе освоения МДК должен: 



иметь практический опыт: 

- обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов 

уметь: 

- проверять органолептическим способом годность овощей и грибов; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов; 

- обрабатывать различными методами овощи и грибы; 

- нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов; 

- охлаждать и замораживать  нарезанные овощи и грибы; 

знать: 

- ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов; 

- характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из 

овощей и грибов; 

- технику обработки овощей, грибов, пряностей; 

- способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов; 

- температурный режим и правила приготовления  основных простых и средней сложности блюд и гарниров из овощей 

и грибов; 

- правила проведения бракеража; 

- способы сервировки и варианты оформления и подачи основных простых и средней сложности блюд и гарниров, 

температуру подачи; 

- правила хранения овощей и грибов; 

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, 

пряностей; правила их безопасного использования. 

Количество часов на освоение рабочей программы МДК: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 48 часов, включая: 

обязательную аудиторную учебную нагрузку обучающегося –  32 часа; 

самостоятельную работу обучающегося – 16 часов; 
МДК.02 ТЕХНОЛОГИЯ ОБРАБОТКИ СЫРЬЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮД И ГАРНИРОВ ИЗ КРУП, БОБОВЫХ, 

МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ ЯИЦ, ТВОРОГА, ТЕСТА  
Программа МДК (далее программа)  – является частью   основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по  профессии СПО  19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД):  Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и  макаронных изделий, 

яиц, творога, теста и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и 

гарниров 

2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, основные простые и средней сложности  блюда из 

бобовых и кукурузы 

3. Готовить и оформлять основные простые и средней сложности блюда и гарниры из макаронных  изделий 

4. Готовить и оформлять основные простые и средней сложности  блюда из яиц и творога 

5. Готовить и оформлять основные простые и средней сложности  мучные блюда из теста с фаршем 

Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном 

образовании (в программах повышения  квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по 

профессиям рабочих: повар иностранной кухни и т.д.  

Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения программы 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения программы должен: 

иметь практический опыт: 

- подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста 

уметь: 

- проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, 

яиц, жиров и сахара; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и 

приготовления блюд и гарниров; 

- готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;   

знать: 

- ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов круп, 

бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога; 

- способы минимизации отходов при подготовке продуктов; 

- температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, 

творога, теста;  

- правила проведения бракеража; 

- способы сервировки и варианты оформления и подачи основных простых и средней сложности  блюд и гарниров, 

температуру подачи; 

- правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд; 

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их 

безопасного использования. 

Количество часов на освоение рабочей программы МДК: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося –   56 часов, включая: 

обязательную аудиторную учебную нагрузку обучающегося –   38 часа; 

самостоятельную работу обучающегося – 18 часа; 



МДК.03 ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ СУПОВ И СОУСОВ  

Рабочая программа МДК (далее программа) – является частью   основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по  профессии СПО 19.01.17 Повар, кондитер  в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление супов и соусов и соответствующих профессиональных 

компетенций (ПК): 

   1.  Готовить бульоны и отвары. 

   2.  Готовить простые супы. 

   3.  Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 

   4.  Готовить простые холодные и горячие соусы. 

Программа МДК может быть использована в дополнительном профессиональном образовании  (в программах 

повышения  квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих: повар 

иностранной кухни и т.д.  

Цели и задачи МДК – требования к результатам освоения программы 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения программы должен: 

иметь практический опыт: 

приготовления основных супов и соусов; 

уметь: 

- проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним технологическим  требованиям к основным супам и соусам; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов; 

- использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов; 

- оценивать качество готовых блюд; 

- охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов; 

знать: 

- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов; 

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

- правила безопасного использования и, последовательность выполнения технологических операций при приготовлении 

основных супов и соусов; 

- температурный режим и правила приготовления супов и соусов 

правила проведения бракеража; 

- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; 

- правила хранения и требования к качеству готовых блюд; 

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного 

использования. 

Количество часов на освоение рабочей программы: 

максимальной учебной нагрузки  обучающегося –   58 часов, включая: 

 обязательную аудиторную учебную нагрузку  обучающегося-   38 часов; 

 самостоятельную работу обучающегося –   20 часов. 

МДК.04 ТЕХНОЛОГИЯ ОБРАБОТКИ СЫРЬЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ РЫБЫ  

Программа МДК (далее программа) – является частью   основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по  профессии СПО 19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД):   Приготовление блюд из рыбы, соответствующих профессиональных 

компетенций (ПК): 

1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.  

2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом. 

3. Готовить и оформлять простые основные и средней сложности блюда из рыбы с костным скелетом. 

 

    Программа может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих. 

Цели и задачи МДК – требования к результатам освоения программы: 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями,  обучающийся в ходе освоения МДК должен: 

иметь практический опыт: 

- обработки рыбного сырья; 

- приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы; 

уметь: 

-проверять органолептическим способом качество рыбы, морепродуктов и соответствие технологическим требованиям 

к простым блюдам из частиковой и осетровой рыбы и морепродуктов; 

-выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из частиковой и 

осетровой рыбы и морепродуктов;   

-использовать различные технологии приготовления и оформления блюд  из частиковой и осетровой рыбы,  

морепродуктов, требующих как простой, так и средней сложности кулинарной обработки; 

-оценивать качество готовых блюд; 

знать: 

-классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд; 

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

осетровой рыбы и морепродуктов; 



-последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из 

частиковой, осетровой рыбы и морепродуктов, требующих как простой, так и средней сложности кулинарной 

обработки; 

-правила проведения бракеража; 

-способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; 

-правила хранения и требования к качеству готовых блюд из частиковой и осетровой рыбы и морепродуктов; 

- температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из 

частиковой и осетровой рыбы и морепродуктов; 

-виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного 

использования. 

Количество часов на освоение рабочей  программы МДК: 

всего –  82 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 56 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 38 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 18 часов. 

МДК.05 ТЕХНОЛОГИЯ ОБРАБОТКИ СЫРЬЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮД ИЗ МЯСА И ДОМАШНЕЙ 

ПТИЦЫ  

Рабочая программа МДК (далее программа) – является частью   основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по  профессии СПО 19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление блюд из мяса и домашней птицы  и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК): 

1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы; 

2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней 

птицы. 

3. Готовить и оформлять основные простые и средней сложности блюда из мяса и мясных продуктов (подбирать 

гарниры и соусы); 

4. Готовить и оформлять основные простые и средней сложности блюда из домашней птицы (подбирать гарниры 

и соусы).  

 Рабочая программа МДК может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах 

повышения  квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих: повар 

иностранной кухни и т.д.  

Цели и задачи МДК – требования к результатам освоения программы 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения МДК должен: 

иметь практический опыт: 

- обработки сырья; 

- приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы; 

уметь: 

- проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы и соответствие технологическим 

требованиям  основных простых и средней сложности блюд из мяса и домашней птицы; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и 

домашней птицы; 

- использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и домашней птицы; 

- оценивать качество готовых блюд  

знать: 

- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд из мяса и 

домашней птицы; 

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

домашней птицы; 

- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из мяса и 

домашней птицы; 

- правила проведения бракеража; 

- способы сервировки и варианты оформления (подбор гарниров и соусов), температуру подачи; 

- правила хранения и требования к качеству; 

- температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов из мяса и домашней птицы 

и готовых блюд; 

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного 

использования. 

Количество часов на освоение рабочей программы МДК: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося –88  часов, включая: 

 обязательную аудиторную учебную нагрузку обучающегося -  58 часов; 

 самостоятельную работу обучающегося – 30 часов. 

МДК.06 ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ОФОРМЛЕНИЯ ХОЛОДНЫХ БЛЮД И ЗАКУСОК  

Программа МДК (далее программа ) – является частью  основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по  профессии СПО 19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление холодных блюд и закусок, и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК): 

1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями; 

2. Готовить и оформлять салаты; 



3. Готовить и оформлять основные простые и средней сложности  холодные закуски; 

4. Готовить и оформлять основные простые и средней сложности  холодные блюда. 

Программа МДК может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах 

повышения  квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих: повар 

иностранной кухни и т.д.  

1.2. Цели и задачи МДК – требования к результатам освоения программы 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения МДК должен: 

иметь практический опыт: 

- подготовки гастрономических продуктов, приготовления и оформления холодных блюд и закусок 

уметь: 

- проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных блюд и закусок; 

- использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и закусок; 

- оценивать качество холодных блюд и закусок; 

- выбирать способы хранения и хранить с соблюдением требований к безопасности пищевых продуктов; 

- проводить бракераж, выявлять дефекты и устранять их;  

знать: 

- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых для 

приготовления холодных блюд и закусок; 

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

холодных блюд и закусок; 

- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении холодных 

блюд и закусок;  

- правила проведения бракеража; 

- правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, температурный режим хранения; 

- требования к качеству холодных блюд и закусок; 

- способы сервировки и варианты оформления; 

- температуру подачи холодных блюд и закусок; 

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного 

использования. 

Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 64 часа, включая: 

 обязательную аудиторную учебную нагрузку обучающегося –  42 часа; 

 самостоятельную работу обучающегося – 22 часа; 

МДК.07 ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ СЛАДКИХ БЛЮД И НАПИТКОВ  

Программа МДК (далее программа) – является частью   основной профессиональной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по  профессии СПО 19.01.17 Повар, кондитер в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности (ВПД):  Приготовление сладких блюд и напитков соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК): 

1. Готовить и оформлять основные простые и средней сложности холодные и горячие сладкие блюда; 

2. Готовить горячие основные простые и средней сложности напитки; 

3. Готовить и оформлять основные простые и средней сложности холодные напитки. 

Программа МДК может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах 

повышения  квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих.  

Цели и задачи МДК – требования к результатам освоения программы 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения МДК должен: 

иметь практический опыт: 

- приготовления сладких блюд, 

- приготовление напитков 

уметь: 

- проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных          ингредиентов; 

- определять их соответствие технологическим требованиям к простым сладким блюдам и напиткам; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд и напитков; 

- использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд и напитков; 

-оценивать качество готовых блюд. 

знать: 

- классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к  качеству сладких блюд и напитков; 

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

напитков; 

- последовательность  выполнения технологических операций при приготовлении сладких блюд и напитков; 

- правила проведения бракеража; 

- способы сервировки и варианты оформления; 

- правила охлаждения и хранения сладких блюд и напитков; 

- температурный режим хранения сладких блюд и напитков, температуру подачи; 

- требования к качеству сладких блюд и напитков;  

-виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного 

использования 



Количество часов на освоение рабочей программы МДК: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося –   48  часов, включая: 

 обязательную аудиторную учебную нагрузку обучающегося –   32  часа; 

 самостоятельную работу обучающегося – 16 часов. 

МДК.08 ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ  

Рабочая программа профессионального модуля (далее  программа) – является частью  основной профессиональной 

образовательной программы по специальностям СПО в соответствии с ФГОС по профессии СПО 19.01.17 Повар, 

кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 

2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 

3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 

4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты. 

5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные. 

6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные. 

Рабочая программа МДК  может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в 

программах повышения квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих: 

пекарь и т.д. при наличии среднего (полного) общего образования или основного общего образования. Опыт работы не 

требуется. 

Цели и задачи МДК – требования к результатам освоения программы: 

с целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями,  обучающийся в ходе освоения МДК должен: 

иметь практический опыт: 

-  приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

уметь: 

- проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

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

изделиям; 

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

изделий; 

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

 - оценивать качество готовых изделий; 

знать: 

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

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

мучных и кондитерских изделий; 

- правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного 

инвентаря, последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

- правила проведения бракеража; 

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

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

- виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования. 

1.3. Количество часов на освоение рабочей  программы МДК: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 173 часа, включая: 

       обязательную аудиторную учебную нагрузку обучающегося – 116 часов; 

       самостоятельную работу обучающегося –  57 часов. 

 

ФК.00 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья,  достижения жизненных и 

профессиональных целей.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека, 

- основы здорового образа жизни. 

Обучающийся  должен обладать следующими общими компетенциями (ОК): 

   ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных ее 

руководителем.  

   ОК З. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию  

собственной деятельности. Нести ответственность за результаты своей работы . 

  ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.  

    ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для 

юношей). 

Количество часов на освоение рабочей  программы : 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 54 часа, включая: 

       обязательную аудиторную учебную нагрузку обучающегося – 36 часов; 

       самостоятельную работу обучающегося – 18 часов. 

 

 



 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 


