
АННОТАЦИИ 

рабочих программ  и дисциплин и профессиональных модулей по 

профессиональному обучению по профессии (специальности), виду деятельности 

«Повар» (код 16675) 

 

Аннотация учебной дисциплины  

Основы товароведения пищевых продуктов 

 

Область применения программы 
Рабочая программа дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 16675 Повар. 

Место дисциплины в структуре: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

Цель: изучения курса является приобретение теоретических знаний, практических навыков 

проведения оценки качества пищевых продуктов с точки зрения возможности и целесообразности 

использования их в общественном питании. 

Программой предмета является изучение классификации, ассортимента, показателей 

качества, условий хранения пищевых продуктов, их кулинарного назначения. 

Материал курса следует увязывать с дисциплинами: «химия», «микробиология, 

физиология питания и санитария», «технология приготовления пищи» и др. 

Методика изучения предмета строится на основе сочетания теоретического обучения 

с проведением практических занятий. Поэтому в содержательной части программы 

представлены теоретические вопросы, а также дан перечень практических занятий, 

позволяющих студентам приобрести умения оценки качества, изучения и анализа 

ассортимента товаров, диагностики дефектов. На практических занятиях студенты решают 

ситуационные задачи, участвуют в деловых играх, работают с натуральными образцами, со 

стандартами и другими раздаточным материалом. 

Содержание практических занятий по темам предмета направлено на приобретение 

студентами навыков определения по внешним отличительным признакам вида и качества 

пищевых продуктов, используемых для приготовления различных блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий. 

В результате изучения предмета слушатель должен знать: 

 проблемы рынка каждой группы пищевых продуктов и источники поступления товаров на 

рынок; 

 нормативную документацию; 

 классификацию и ассортимент пищевых продуктов; 

 химический состав, пищевую ценность продуктов, изменение их свойств под влиянием 

различных факторов; 

 требования к качеству продуктов; 

 условия и сроки хранения; 

 кулинарные свойства пищевых продуктов; 

 использование пищевых продуктов в общественном питании с учетом требований современных 

направлений в производстве, использовании, потреблении. 

В результате изучения предмета слушатель должен уметь: 

 определять качество сырья и готовой продукции; 

 использовать ассортимент пищевых продуктов по внешним отличительным признакам; 

 осуществлять взаимозаменяемость пищевых продуктов; 

 пользоваться нормативными документами. 



 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

Программа учебной дисциплины Русский язык является частью общеобразовательной 

подготовки студентов в учреждениях СПО.  

Составлена на основе примерной программы учебной дисциплины Русский язык для 

профессий среднего профессионального образования социально – экономического профиля 

(базовый уровень). 

В результате освоения дисциплины студент 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; 

 извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно-научных текстов, 

справочной литературы, средств массовой информации; 

 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 результате освоения дисциплины студент должен знать: 

 связь языка и истории; культуры русского и других народов; 

 смысл понятий: речевая ситуация и её компоненты, литературный язык, языковая норма, 

культура речи; 

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

 орфоэпические, лексические, грамматические и пунктуационные нормы речевого 

поведения в социально-культурной, учебно-научной, официально-деловой сферах общения. 
 

На дисциплину отводится 40 часов. Итоговая аттестация проводится в форме дифференцированного 

зачета, контрольной работы. 

Аннотация учебной дисциплины  

Основы физиологии питания, санитарии, гигиены 

Область применения программы 
Рабочая программа дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 16675 Повар. 

Место дисциплины в структуре: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины. 

В результате освоения учебной дисциплины слушатель должен   уметь: 

 проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов; 

 рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

 составлять рационы питания;        

 В результате освоения учебной дисциплины слушатель должен  знать:  

 роль пищи для организма человека; 

 основные процессы обмена веществ в организме; 

 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 нее факторы;  

 понятия рациона питания; 

 суточную норму потребности человека в питательных веществах; 

 нормы и принципы рационального сбалансированного питания; 

 методику составления рационов питания; 

 ассортимент и характеристику основных групп продовольственных товаров; 

 общие требования к качеству сырья и продуктов; 

 условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов 

продовольственных товаров. 

На дисциплину отводится 15 часов. Итоговая аттестация проводится в форме 

дифференцированного зачета, контрольной работы. 

 

                                         Аннотация учебной дисциплины 

Основы калькуляции и учета 

Область применения программы 
Рабочая программа дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 16675 Повар. 

Место дисциплины в структуре: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

слушатель должен уметь:     

 свободно пользоваться микрокалькуляторами, компьютерной техникой; 

 работать со «Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий»; 

 решать задачи по таблицам Сборника рецептур блюд; 

 заполнять первичные учетные документы; 

 составлять заявки на продукты; 

 основы калькуляции и учета; 

     В результате освоения учебной дисциплины слушатель должен знать: 

 цели, задачи бухгалтерского учета, виды хозяйственного учета; 

 компьютерную технику; 

 документы учета, их классификацию, реквизиты и требования к содержанию и 

оформлению документов; 

 расчет норм выхода готовых изделий, отходов и потерь; 

 порядок составления меню; 

 составление калькуляции для приготовления блюд; 

 оформление документов: плана-меню, меню-требование, заборного листа, накладных, 

актов списания товаров; 

 правила проведения инвентаризации; 

 оформление документа при инвентаризации. 

На дисциплину отводится 15 часов. Итоговая аттестация проводится в форме контрольной работы. 

 

Аннотация учебной дисциплины 

 Специальная технология 

Область применения программы 

 Программа учебной дисциплины является частью основной программы  

профессионального обучения – программы профессиональной подготовки по профессии 16675 

«Повар», разработана и утверждена с учетом требований рынка труда, на основе установленных 

квалификационных требований. Изучение учебной дисциплины «Специальная технология» 



должно проводиться в тесной взаимосвязи с учебными дисциплинами социально-экономического, 

общепрофессионального и профессионального циклов. Использование межпредметных связей 

позволяет более рационально распределить время, отводимое на изучение отдельных вопросов, 

предусмотренных рабочей программой.  

Место дисциплины в структуре программы подготовки по профессии 16675 «Повар» 

Дисциплина «Специальная технология» относится к циклу профессиональных 

(специальных)  дисциплин.  

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

Основной целью является формирование знаний умений и навыков по технологии производства 

полуфабрикатов, блюд и кулинарных изделий, навыков работы с технологической и справочной 

документацией. Овладения указанными видами профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями. 

В результате освоения учебной дисциплины слушатель должен уметь: 

 организовать рабочее место в соответствии с видами изготовления блюд: 

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

 выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд, 

правила их безопасного использования; 

 проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов; 

 проводить отпуск готовой продукции в соответствии с Правилами оказания услуг общественного 

питания; 

 правильно использовать применяемое технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструмент, весоизмерительные приборы, посуду;  

 пользоваться сборниками рецептур, стандартными и технологическими картами при 

изготовлении блюд; 

 приготавливать блюда и гарниры из овощей и грибов, круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, 

творога, рыбы, мяса и домашней птицы, холодные блюда и закуски, напитки, сладкие блюда; 

В результате освоения учебной дисциплины слушатель должен знать: 

 технологию первичной обработки, нарезки и формовки овощей, грибов; 

 технологию приготовления и оформления простых блюд и гарниров из овощей и грибов; 

 технологию приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, 

творога; 

 технологию приготовления и подачи супов и соусов;  

 технологию приготовления и подачи блюд из рыбы; 

 технологию приготовления и подачи блюд из мяса и домашней птицы; 

 технологию приготовления холодных блюд и закусок; 

 технологию приготовления сладких блюд и напитков; 

 технологию приготовления мучных изделий; 



 признаки и органолептические методы определения их доброкачественности, правила, приемы и 

последовательность выполнения операций по их подготовке к тепловой обработке;  

 сроки хранения и реализации продуктов питания. 

На дисциплину отводится 106 часов. Итоговая аттестация проводится в форме контрольной 

работы. 

 

Аннотация учебной дисциплины 

 Оборудование 
Область применения программы 

 Рабочая программа учебной дисциплины «Оборудование» является частью основной 

программы профессионального обучения – программы профессиональной подготовки по 

профессии 16675 Повар разработана  с учётом требований рынка труда, на основе установленных 

квалификационных требований. 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:  

дисциплина входит в цикл профессиональных дисциплин. 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины -

теоретическое изучение и практическое освоение слушателями материально-технической 

оснащенности предприятий общественного питания, механизации и автоматизации основных 

технологических процессов, выбора и эксплуатации всех видов оборудования. 

В результате освоения учебной дисциплины слушатель должен уметь: 

 подбирать необходимое технологическое оборудование;  

 обслуживать основное технологическое оборудование  кулинарного цеха; 

 производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного  

производства; 

 соблюдать правила безопасности труда, производственной санитарии и пожарной 

безопасности. 

В результате освоения учебной дисциплины слушатель должен знать: 

 устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного 

производства: механического, теплового и холодильного оборудования;  

 правила их безопасного использования; 

 права и обязанности работников в области охраны труда; 

 правила безопасной эксплуатации установок и аппаратов; 

 возможные последствия несоблюдения технологических процессов и 

 производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом), 

 фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или бездействия) и их 

влияние на уровень безопасности труда. 



На дисциплину отводится 25 часов. Итоговая аттестация проводится в форме 

дифференцированного зачета. 

 

Аннотация учебной дисциплины 

Лабораторно-практические работы 

Цель проведения лабораторно-практических работ – закрепление полученных знаний по 
учебным дисциплинам на практике.  

Перед проведением лабораторно-практических работ мастер производственного обучения 

проводит инструктаж по технике безопасности, напоминая о правилах безопасности труда и 

санитарно-гигиенических правилах при работе в кулинарной лаборатории. Обучающиеся 

надевают специальную санитарную одежду, соблюдая санитарно-гигиенические требования, 

моют руки.  Подготавливают необходимые инвентарь, инструменты, посуду, комплектуют 
наборы продуктов. 

Обсуждают технологию приготовления блюд поэтапно. Некоторые приемы и процессы (новые 

или вызывающие затруднения) демонстрирует мастер производственного обучения, но в 

основном обучающиеся работают самостоятельно, используя инструкционно-технологические 

карты, содержащие рецептуру блюда, последовательность выполнения каждой операции, 

требования к качеству приготовляемого блюда. Мастер производственного обучения обращает 

внимание учащихся на правильность проведения отдельных этапов технологического процесса, 
организацию и санитарное состояние рабочего места и посуды. 

Готовы блюда обучающиеся оформляют и дегустируют. Педагог отмечает качество блюд и 
правильность их оформления. 

В конце работы обучающиеся убирают рабочее место, посуду, инвентарь и инструменты. Мастер 

производственного обучения подводит итоги, отмечая положительные стороны и ошибки, 
допущенные в процессе проведения лабораторно-практического занятия. 

На лабораторно-практические работы отводится 208 часов. Промежуточная аттестация проходит 
в форме срезовых работ. Изучение дисциплины завершается экзаменом. 

 


