
АННОТАЦИЯ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ЕН. 01 ХИМИЯ 

1.1. Область применения рабочей  программы учебной дисциплины 

Программа учебной дисциплины является частью естественно-научного цикла примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.2-1.4 

ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.7 

ПК 4.2-4.6 

ПК 5.2-5.6 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 07 

 

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 

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 

1.3. Планируемые личностные результаты в ходе реализации программы учебной дисциплины 

Код личностных результатов 

реализации программы 

воспитания 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания 

(дескрипторы) 

ЛР 7 
Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и 

чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности 

ЛР 9 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, 

спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 

устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 10 
Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том 

числе цифровой. 

 

Личностные результаты реализации программы воспитания, 

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествами личности 

 

ЛР 13 Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере общественного питания 

Личностные результаты реализации программы воспитания, 

определенные ключевыми требованиями работодателя 

ЛР 15 
Осознающий потребность в трудовых достижениях, проявляющий добросовестное, 

ответственное и творческое отношение к трудовой деятельности.  



ЛР 16 

Активно выражающий отношение к преобразованию общественных пространств, 

промышленной и технологической эстетике предприятия, корпоративному дизайну, 

товарным знакам.  

Личностные результаты реализации программы воспитания, 

определенные субъектами образовательного процесса 

ЛР 19 
Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, мотивированный к 

освоению различных видов профессиональной деятельности. 

Перечень общих компетенций 

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.07  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

  действовать в чрезвычайных ситуациях 

Перечень профессиональных компетенций 

   

Код  Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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 

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,  непродолжительно  е  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 

ПК 3.2 Осуществлять  приготовление,  непродолжительно  е  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, кролика 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 

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 

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, видов и форм обслуживания 

 

 

 

 

 

 



2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Образовательная нагрузка (всего) 
144 

Во взаимодействии с преподавателем (всего)  
132 

в том числе: 

теоретическое обучение 70 

лабораторно-практические  занятия  60 

Практическая подготовка  44 

Самостоятельная работа  12 

Консультация  2 

Промежуточная аттестация  (экзамен) 8 

  



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ЕН. 02 ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРИРОДОПОЛЬЗОВАНИЯ 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы  

в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.2 -ПК 1.4  

ПК 2.2-ПК 2.8  

ПК 3.2-ПК 3.7  

ПК 4.2-ПК 4.6  

ПК 5.3-ПК 5.6 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 07 

 

 

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 

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. 

1.3. Планируемые личностные результаты в ходе реализации программы учебной дисциплины 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания 

(дескрипторы) 

ЛР 10 
Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том 

числе цифровой. 

 

Личностные результаты реализации программы воспитания, 

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествами личности 

 

Личностные результаты реализации программы воспитания, 

определенные ключевыми требованиями работодателя 

ЛР 15 
Осознающий потребность в трудовых достижениях, проявляющий добросовестное, 

ответственное и творческое отношение к трудовой деятельности.  

ЛР 16 

Активно выражающий отношение к преобразованию общественных пространств, 

промышленной и технологической эстетике предприятия, корпоративному дизайну, 

товарным знакам.  

ЛР 17 

Совершенствующий свои знания и повышающий квалификацию и профессиональное 

мастерство с учетом теоретической подготовки, практических навыков и умений. Готовый к 

саморазвитию и личностному самоопределению. 

Личностные результаты реализации программы воспитания, 

определенные субъектами образовательного процесса 

ЛР 20 
Демонстрирующий готовность к эффективной деятельности в рамках выбранной профессии, 

предприимчивый, готовый к созданию и развитию своего бизнеса. 

Перечень общих компетенций 

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.07  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

  действовать в чрезвычайных ситуациях 

Перечень профессиональных компетенций 

 

Код  Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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 

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,  непродолжительно  е  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 

ПК 3.2 Осуществлять  приготовление,  непродолжительно  е  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, кролика 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 

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 

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, видов и форм обслуживания 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы (всего) 36 

Во взаимодействии с преподавателем (всего) 32 

в том числе: 

теоретическое обучение 30 

Практическая подготовка  4 

Самостоятельная работа  4 

Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет 2 

 


