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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 
 

1.1. Настоящая программа подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих (далее-ППКРС) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер разрабо-

тана в соответствии с федеральным государственным образовательным стан-

дартом среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по профес-

сии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства обра-

зования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 (заре-

гистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декаб-

ря 2016 года, регистрационный № 44898) (далее – ФГОС СПО) и примерной 

основной образовательной программы  по профессии 43.01.09 Повар, конди-

тер разработанной Федеральным учебно-методическим объединением в си-

стеме среднего профессионального образования по укрупненной группе про-

фессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм.  

ППКРС определяет рекомендованный объем и содержание среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

планируемые результаты освоения образовательной программы, условия об-

разовательной деятельности. 

ППКРС СПО разработана для реализации образовательной программы 

на базе среднего общего образования.  

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего 

образования. 

1.2. Нормативные основания для разработки ППКРС: 

 

 Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»; 

 Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, прове-

дения их экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных 

программ»; 

 Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1569 «Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кон-

дитер» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 22 

декабря 2016 года, регистрационный № 44898); 

 Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утвержде-

нии Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования» (за-

регистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 

г., регистрационный № 29200) (далее – Порядок организации образовательной 

деятельности); 
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 Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утвер-

ждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образо-

вательным программам среднего профессионального образования» (зареги-

стрирован Министерством юстиции Российской Федерации 1 ноября 2013 г., 

регистрационный № 30306); 

 Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утвер-

ждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профес-

сиональные образовательные программы среднего профессионального обра-

зования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 

14 июня 2013 г., регистрационный № 28785). 

– Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Феде-

рации от 08.09.2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта 

33.011 Повар» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Феде-

рации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023);  

– Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Феде-

рации от 07.09.2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 

33.010 Кондитер» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Фе-

дерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940);  

– Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Феде-

рации от 01.12.2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 

33.014 Пекарь» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Феде-

рации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 40270). 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ППКРС: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стан-

дарт среднего профессионального образования; 

ООП –основная образовательная программа;  

ППКРС - программа подготовки квалифицированных рабочих, служа-

щих; 

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции. 
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РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРО-

ГРАММЫ СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ  

Квалификация, присваиваемая  выпускникам образовательной про-

граммы:  

Повар    кондитер 

Формы обучения: очная. 

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования 

с одновременным получением среднего общего образования: 5904 часа. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализу-

емой на базе основного общего образования: 3 год 10 месяцев. 

 

РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯ-

ТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКА 
 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сер-

вис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ре-

монт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, обще-

ственное питание и пр.). 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квали-

фикациям  

 

Наименование основных 

видов деятельности 

Наименование профес-

сиональных модулей 

Сочетание квалификаций 

повар – кондитер 

Приготовление и подго-

товка к реализации по-

луфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного ассор-

тимента 

Приготовление и подго-

товка к реализации по-

луфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного ассор-

тимента 

осваивается 

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к ре-

ализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, за-

кусок разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к ре-

ализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, за-

кусок разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к ре-

ализации холодных 

блюд, кулинарных изде-

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к ре-

ализации холодных 

блюд, кулинарных изде-

осваивается 
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лий, закусок разнооб-

разного ассортимента 

лий, закусок разнооб-

разного ассортимента 

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к ре-

ализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков раз-

нообразного ассорти-

мента 

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к ре-

ализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков раз-

нообразного ассорти-

мента 

осваивается 

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к ре-

ализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитер-

ских изделий разнооб-

разного ассортимента 

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к ре-

ализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитер-

ских изделий разнооб-

разного ассортимента 

осваивается  

 Приготовление кули-

нарной и кондитерской 

продукции региональной 

кухни 

 

Приготовление кулинар-

ной и кондитерской про-

дукции региональной 

кухни 

 

осваивается 

 

РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВА-

ТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ  
 

4.1. Общие компетенции 
 

ОК 01 Выбирать спо-

собы решения 

задач профес-

сиональной де-

ятельности, 

применительно 

к различным 

контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессио-

нальном и/или социальном контексте; анализировать задачу 

и/или проблему и выделять её составные части; определять 

этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать инфор-

мацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы; 

составить план действия; определить необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в профессиональной и 

смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать 

результат и последствия своих действий (самостоятельно или 

с помощью наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный кон-

текст, в котором приходится работать и жить; основные ис-

точники информации и ресурсы для решения задач и проблем 

в профессиональном и/или социальном контексте. 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных 

областях; методы работы в профессиональной и смежных 

сферах; структуру плана для решения задач; порядок оценки 

результатов решения задач профессиональной деятельности. 
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ОК 02 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой 

для выполнения 

задач профес-

сиональной де-

ятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; опреде-

лять необходимые источники информации; планировать про-

цесс поиска; структурировать получаемую информацию; вы-

делять наиболее значимое в перечне информации; оценивать 

практическую значимость результатов поиска; оформлять ре-

зультаты поиска 

Знания: номенклатура информационных источников, приме-

няемых в профессиональной деятельности; приемы структу-

рирования информации; формат оформления результатов по-

иска информации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональ-

ное и личност-

ное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой до-

кументации в профессиональной деятельности; применять со-

временную научную профессиональную терминологию; опре-

делять и выстраивать траектории профессионального развития 

и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой доку-

ментации; современная научная и профессиональная терми-

нология; возможные траектории профессионального развития 

и самообразования 

ОК 04 Работать в кол-

лективе и ко-

манде, эффек-

тивно взаимо-

действовать с 

коллегами, ру-

ководством, 

клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; взаи-

модействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности. 

Знания:  психологические основы деятельности  коллектива, 

психологические особенности личности; основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Осуществлять 

устную и пись-

менную комму-

никацию на 

государствен-

ном языке с 

учетом особен-

ностей соци-

ального и куль-

турного контек-

ста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять доку-

менты по профессиональной тематике на государственном 

языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного контекста; 

правила оформления документов и построения устных сооб-

щений. 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

патриотиче-

скую позицию, 

демонстриро-

вать осознанное 

поведение на 

основе тради-

ционных обще-

человеческих 

ценностей. 

Умения: описывать значимость своей профессии  

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, об-

щечеловеческих ценностей; значимость профессиональной 

деятельности по профессии.  
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ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, ресурсо-

сбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках профес-

сиональной деятельности по профессии.  

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные ресурсы, задей-

ствованные в профессиональной деятельности; пути обеспе-

чения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать 

средства физи-

ческой культу-

ры для сохра-

нения и укреп-

ления здоровья 

в процессе про-

фессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого 

уровня физиче-

ской подготов-

ленности. 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную дея-

тельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и 

профессиональных целей; применять рациональные приемы 

двигательных функций в профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами профилактики перенапряжения ха-

рактерными для данной профессии. 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, про-

фессиональном и социальном развитии человека; основы здо-

рового образа жизни; условия профессиональной деятельно-

сти и зоны риска физического здоровья для профессии; сред-

ства профилактики перенапряжения. 

ОК 09 Использовать 

информацион-

ные технологии 

в профессио-

нальной дея-

тельности 

Умения: применять средства информационных технологий 

для решения профессиональных задач; использовать совре-

менное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства информатизации; 

порядок их применения и программное обеспечение в профес-

сиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональ-

ной документа-

цией на госу-

дарственном и 

иностранном 

языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных выска-

зываний на известные темы (профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые профессиональные темы; участ-

вовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные 

темы; строить простые высказывания о себе и о своей профес-

сиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и планируемые); писать простые 

связные сообщения на знакомые или интересующие профес-

сиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных предложе-

ний на профессиональные темы; основные общеупотреби-

тельные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); лек-

сический минимум, относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов профессиональной деятельности; особен-

ности произношения; правила чтения текстов профессиональ-

ной направленности 
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ОК 11 Планировать 

предпринима-

тельскую дея-

тельность в 

профессиональ-

ной сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой 

идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в про-

фессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; рассчи-

тывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования; 

определять инвестиционную привлекательность коммерче-

ских идей в рамках профессиональной деятельности; презен-

товать бизнес-идею; определять источники финансирования;  

Знание: основы предпринимательской деятельности; основы 

финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; 

порядок выстраивания презентации; кредитные банковские 

продукты  

 

 

РАЗДЕЛ 5.  СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ   

5.1. Учебный план для профессии (Приложение)  

5.2. Календарный учебный график для профессии (Приложение) 

5.3. Рабочие программы дисциплин и профессиональных модулей (Приложе-

ние) 

5.4. Программы учебной и производственных практик (Приложение) 
 

РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
 

6.1. Материально-техническое оснащение образовательной программы. 

6.1.1. Специальные помещения должны представлять собой учебные 

аудитории для проведения занятий всех видов, предусмотренных образова-

тельной программой, в том числе групповых и индивидуальных консульта-

ций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения 

для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные обору-

дованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающи-

ми требования международных стандартов. 

Перечень специальных помещений. 

Кабинеты: 

социально-экономических дисциплин;  

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

товароведения продовольственных товаров; 

технологии кулинарного и кондитерского производства; 

иностранного языка; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда;  

технического оснащения и организации рабочего места. 

Лаборатории:  

учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горя-

чих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 
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учебный кондитерский цех. 

 Спортивный комплекс 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

Актовый зал 

 

6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз 

практики по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Образовательная организация, реализующая программу по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, располагает материально-технической базой, 

обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и 

междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы 

обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей 

действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. 

Минимально необходимый для реализации ООП перечень материально- 

технического обеспечения, включает в себя:  

 

6.1.2.1. Оснащение лабораторий  

Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный 

стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуали-

зации, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;  Конвекционная печь или жарочный шкаф; Микро-

волновая печь; Расстоечный шкаф; Плита электрическая; Фритюрница; Элек-

трогриль (жарочная поверхность); Шкаф холодильный; Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; Льдогенератор; Тестораскаточная машина; Пла-

нетарный миксер; Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбива-

ния); Мясорубка; Овощерезка или процессор кухонный; Слайсер; Куттер или 

бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 

Миксер для коктейлей; Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки; Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); Кофемолка; Газовая горелка 

(для карамелизации); Набор инструментов для карвинга; Овоскоп; Нитратте-

стер; 
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Машина посудомоечная; Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; Моечная ванна двухсекционная. 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуали-

зации, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные; Конвекционная печь; Микроволновая 

печь; Подовая печь (для пиццы); Расстоечный шкаф; Плита электрическая; 

Шкаф холодильный; Шкаф морозильный; Шкаф шоковой заморозки; Льдо-

генератор; Фризер; Тестораскаточная машина (настольная); Планетарный 

миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный); Тесто-

месильная машина (настольная); Миксер (погружной); Мясорубка; Куттер 

или процессор кухонный;  Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Пресс для пиццы; Лампа для карамели; Аппарат для темперирования шоко-

лада; Газовая горелка (для карамелизации); Термометр инфрокрасный; Тер-

мометр со щупом; Овоскоп; Машина для вакуумной упаковки; Производ-

ственный стол с моечной ванной; Производственный стол с деревянным по-

крытием; Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый); 

Моечная ванна (двухсекционная); Стеллаж передвижной. 

 

6.1.2.2. Требования к оснащению баз практик 

 

Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные; Пароконвектомат;  Конвекционная 

печь или жар; Микроволновая печь; Расстоечный шкаф; Плита электриче-

ская;  Фритюрница;  Электрогриль (жарочная поверхность); Шкаф холодиль-

ный;  Шкаф морозильный; Шкаф шоковой заморозки; Льдогенератор;  Стол 

холодильный с охлаждаемой горкой; Тестораскаточная машина; Планетар-

ный миксер; Диспенсер для подогрева тарелок; Блендер (ручной с дополни-

тельной насадкой для взбивания); Мясорубка; Овощерезка; Процессор ку-

хонный; Слайсер;  Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки; Кофемашина с капучинатором; Ховоли 

(оборудование для варки кофе на песке); Кофемолка; Лампа для карамели; 

Аппарат для темперирования шоколада; Сифон; Газовая горелка (для кара-

мелизации); Машина посудомоечная; Стол производственный с моечной 

ванной; Стеллаж передвижной; Моечная ванна двухсекционная. 
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Кондитерский цех организации питания: 

Весы настольные электронные; Конвекционная печь; Микроволновая 

печь; Подовая печь (для пиццы); Расстоечный шкаф; Плита электрическая; 

Шкаф холодильный; Шкаф морозильный; Шкаф шоковой заморозки; Льдо-

генератор; Фризер; Тестораскаточная машина (настольная); Планетарный 

миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный); Тесто-

месильная машина (настольная); Миксер (погружной); Мясорубка; Куттер 

или процессор кухонный;  Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Пресс для пиццы; Лампа для карамели; Аппарат для темперирования шоко-

лада; Газовая горелка (для карамелизации); Термометр инфрокрасный; Тер-

мометр со щупом; Овоскоп; Машина для вакуумной упаковки; Производ-

ственный стол с моечной ванной; Производственный стол с деревянным по-

крытием; Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый); 

Моечная ванна (двухсекционная); Стеллаж передвижной. 

 

6.1.2.3. Требования к оснащению баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную 

учебную и производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образова-

тельной организации и требует наличия оборудования, инструментов, рас-

ходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, опреде-

ленных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе 

оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов 

WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документа-

ции WorldSkills по компетенции «Поварское и кондитерское дело» (или их 

аналогов).  

Производственная практика реализуется в организациях общественного 

питания, обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной 

области. 

 Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих 

мест производственной практики должно соответствовать содержанию про-

фессиональной деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть 

профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, преду-

смотренных программой, с использованием современных технологий, мате-

риалов и оборудования. 

 

6.2. Требования к кадровым условиям 
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Реализация образовательной программы обеспечивается педагогиче-

скими работниками образовательной организации, а также лицами, привле-

каемыми к реализации образовательной программы на условиях граждан-

ско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников 

организаций, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности имеющих стаж работы в данной професси-

ональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организа-

ции отвечает квалификационным требованиям, указанным в профессио-

нальном стандарте «Педагог профессионального обучения, профессиональ-

ного образования и дополнительного профессионального образования», 

утвержденном приказом Министерства труда и социальной защиты Россий-

ской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образователь-

ной программы, получают дополнительное профессиональное образование 

по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки 

в организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности не реже 1 раза в 3 года с учетом расшире-

ния спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным 

значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессио-

нальных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организа-

циях, направление деятельности которых соответствует области профессио-

нальной деятельности, оказание услуг населению в общем числе педагоги-

ческих работников, реализующих образовательную программу, не менее 25 

процентов. 

 

6.3. Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг 

по реализации образовательной программы 

 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реа-

лизации образовательной программы осуществляется в соответствии с Ме-

тодикой определения нормативных затрат на оказание государственных 

услуг по реализации образовательных программ среднего профессиональ-

ного образования по профессиям (специальностям) и укрупненным группам 

профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 27 ноября 

2015 г. № АП-114/18вн. 
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Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере об-

разования по реализации образовательной программы включают в себя за-

траты на оплату труда преподавателей и мастеров производственного обу-

чения с учетом обеспечения уровня средней заработной платы педагогиче-

ских работников за выполняемую ими учебную (преподавательскую) работу 

и другую работу в соответствии с Указом Президента Российской Федера-

ции от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации государствен-

ной социальной политики». 
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Приложения:  

I. Аннотации программ учебных дисциплин общеобразова-

тельного учебного цикла 

ОУД.01 РУССКИЙ ЯЗЫК 

1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессио-

нальной образовательной программы (ОПОП) в соответствии с ФГОС на базе 

основного общего образования с получением среднего общего образования 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) по 

профессии СПО естественнонаучного профиля: 43.01.09 «Повар, кондитер». 

       2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональ-

ной образовательной программы: дисциплина входит в общеобразователь-

ный цикл. 

      3.  Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам 

освоения учебной дисциплины. 

Содержание программы «Русский язык» направлено на достижение 

следующих целей: 

 совершенствование общеучебных умений и навыков обучаемых: 

языковых, речемыслительных, орфографических, пунктуационных, 

стилистических; 

 формирование функциональной грамотности и всех видов компе-

тенций (языковой, лингвистической (языковедческой), коммуникатив-

ной, культуроведческой); 

 совершенствование умений обучающихся осмысливать законо-

мерности языка, правильно, стилистически верно использовать языко-

вые единицы в устной и письменной речи в разных речевых ситуациях; 

 дальнейшее развитие и совершенствование способности и готов-

ности к речевому взаимодействию и социальной адаптации; готовности 

к трудовой деятельности, осознанному выбору профессии; навыков са-

моорганизации и саморазвития; информационных умений и навыков. 

В программу включено содержание, направленное на формирование у 

студентов компетенций, необходимых для качественного освоения ОПОП 

СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего 

образования, - программы подготовки квалифицированных рабочих, служа-

щих, программы подготовки специалистов среднего звена (ППКРС, ППССЗ). 

 

Результаты освоения раздела «Русский язык». 

Освоение содержания учебной дисциплины «Русский язык» обеспечи-

вает достижение студентами следующих результатов: 

 личностных: 
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- воспитание уважения к русскому (родному) языку, который сохраняет и от-

ражает культурные и нравственные ценности, накопленные народом на про-

тяжении веков; осознание связи языка и истории, культуры русского и дру-

гих народов; 

- понимание роли родного языка как основы успешной социализации лично-

сти; 

- осознание эстетической ценности русского языка, потребность сохранить 

его чистоту как явления национальной культуры; 

- формирование мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а 

также различных форм общественного сознания, осознание своего места в 

поликультурном мире; 

- умение осуществлять речевой самоконтроль; оценивать устные и письмен-

ные высказывания с точки зрения языкового оформления, эффективности до-

стижения коммуникативных задач; 

- готовность и способность к самостоятельной творческой и ответственной 

деятельности; 

- способность к самооценке на основе наблюдения за собственной речью, по-

требность речевого самосовершенствования. 

 метапредметных: 

- владение всеми видами речевой деятельности: аудированием, чтением (по-

ниманием), говорением, письмом; 

- владение языковыми средствами – умение ясно, логично и точно излагать 

свою точку зрения, применяя адекватные языковые средства; использование 

приобретенных знаний и умений для анализа языковых явлений на межпред-

метном уровне; 

- применение навыков сотрудничества со сверстниками, детьми младшего 

возраста, взрослыми в процессе речевого общения, в образовательной, обще-

ственно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах дея-

тельности; 

-  овладение нормами речевого поведения в различных ситуациях межлич-

ностного и межкультурного общения; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-

познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных 

источниках информации, критически оценивать и интерпретировать получа-

емую информацию; 

- умение извлекать необходимую информацию из различных источников: 

учебно-научных текстов, справочной литературы, средств массовой инфор-

мации, информационных и коммуникационных технологий (далее –ИКТ) для 

решения когнитивных, коммуникативных и организационных задач в про-

цессе изучения русского языка. 

 предметных: 
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- сформированность умений создавать устные и письменные монологические 

и диалогические высказывания различных типов и жанров в учебно-научной 

(на материале изучаемых учебных дисциплин), социально-культурной и де-

ловой сферах общения; 

- сформированность понятий о нормах русского литературного языка и при-

менение знаний о них в речевой практике; 

- владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 

собственной речью; 

- владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной 

и скрытой, основной и второстепенной информации; 

- владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннота-

ций, рефератов, сочинений разных жанров; 

- сформированность представлений об изобразительно-выразительных воз-

можностях русского языка; 

- сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный 

контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа текста; 

- способность выражать свое отношение к теме, проблеме текста в разверну-

тых аргументированных устных и письменных высказываниях; 

- владение навыками анализа текста с учетом его стилистической и жанрово-

родовой специфики; 

- осознание художественной картины жизни, созданной в литературном про-

изведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллек-

туального понимания. 

В результате освоения учебной дисциплины «Русский язык и литерату-

ра. Русский язык» обучающийся должен уметь: 

- осуществлять речевой самоконтроль; оценивать устные и письменные вы-

сказывания с точки зрения языкового оформления, эффективности достиже-

ния 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, ознако-

мительно-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 информацион-

ных носителях; 

- создавать устные и письменные монологические и диалогические высказы-

вания 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, лексиче-

ские, грамматические нормы современного русского литературного языка;  
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- соблюдать в практике письма орфографические и пунктуационные нормы 

современного русского литературного языка; 

- соблюдать нормы речевого поведения в различных сферах и ситуациях об-

щения, 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 цен-

ности народа; приобщения к ценностям национальной и мировой культу-

ры; 

 развития интеллектуальных и творческих способностей, навыков само-

стоятельной деятельности; самореализации, самовыражения в различных 

областях человеческой деятельности; 

 увеличения словарного запаса; расширения круга используемых языко-

вых и речевых средств; совершенствования способности к самооценке на 

основе наблюдения за собственной речью; 

 совершенствования коммуникативных способностей; развития готовно-

сти к речевому взаимодействию, межличностному и межкультурному 

общению, сотрудничеству; 

 самообразования и активного участия в производственной, культурной и 

общественной жизни государства. 

В результате освоения учебной дисциплины «Русский язык и литерату-

ра. Русский язык» 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 пунктуа-

ционные нормы современного русского литературного языка; нормы речево-

го поведения в социально-культурной, учебно-научной, официально-деловой 

сферах общения. 

 

4. Объем раздела учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Количество 

часов  

Максимальная учебная нагрузка  171 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка  114 

в том числе:  

практические занятия 57 

Самостоятельная работа обучающегося  57 

Консультации 12 
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Итоговая аттестация в форме экзамена 6 

 

5. Тематический план учебной дисциплины: 

Введение.  Язык как средство общения и форма существования националь-

ной культуры. 

Раздел 1. Язык и речь. 

Тема 1.1 Язык и речь. Основные требования к речи.  

Тема 1.2 Функциональные стили речи и их особенности.  

Тема 1.3 Текст как произведение речи. Функционально - смысловые типы ре-

чи.  

Раздел 2. Фонетика, орфоэпия, графика, орфография.  

Тема 2.1 Фонетические единицы.  

Тема 2.2 Орфоэпические нормы.  

Тема 2.3 Орфография.  

Раздел 3. Лексикология и фразеология.  

Тема 3.1 Лексическая система языка.  

Тема 3.2 Русская лексика с точки зрения ее происхождения и употребления. 

Активный и пассивный словарный запас. Фразеология.  

Тема 3.3 Лексические нормы.  

Раздел 4. Морфемика, словообразование, орфография. 

Тема 4.1 Морфема как значимая часть слова.  

Тема 4.2 Способы словообразования.  

Тема 4.3 Орфография. 

Раздел 5. Морфология и орфография.  

Тема 5.1 Грамматические признаки слова. Части речи. Имя существительное.  

Тема 5.2 Имя прилагательное.  

Тема 5.3 Имя числительное. Местоимение.  

Тема 5.4 Глагол.  

Тема 5.5 Причастие и деепричастие как особые формы глагола.  

Тема 5.6. Наречие и слова категории состояния.  

Тема 5.7 Служебные части речи.  

Раздел 6. Синтаксис и пунктуация.  

Тема 6.1 Основные единицы синтаксиса. Словосочетание.   

Тема 6.2 Простое предложение.  

Тема 6.3 Сложное предложение.  

 

 

ОУД.02 ЛИТЕРАТУРА 

1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной  образова-

тельной программы (ООП) в соответствии с ФГОС на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования, программы подго-
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товки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) по профессиям СПО 

естественнонаучного профиля:  43.01.09 «Повар, кондитер». 

     2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общеобразовательный 

цикл дисциплин. 

    3. Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам 

освоения учебной дисциплины. 

Содержание программы учебной дисциплины «Литература» направле-

но на достижение следующих целей: 

 воспитание духовно развитой личности, готовой к самопознанию 

и самосовершенствованию, способной к созидательной деятельности в 

современном мире; формирование гуманистического мировоззрения, 

национального самосознания, гражданской позиции, чувства патрио-

тизма, любви и уважения к литературе и ценностям отечественной 

культуры; 

 развитие представлений о специфике литературы в ряду других 

искусств, культуры читательского восприятия художественного текста, 

понимания авторской позиции, исторической и эстетической обуслов-

ленности литературного процесса; образного и аналитического мыш-

ления, эстетических и творческих способностей учащихся, читатель-

ских интересов, художественного вкуса; устной и письменной речи 

учащихся; 

 освоение текстов художественных произведений в единстве со-

держания и формы, основных историко-литературных сведений и тео-

ретико-литературных понятий; формирование общего представления 

об историко-литературном процессе; 

 совершенствование умений анализа и интерпретации литератур-

ного произведения как художественного целого в его историко-

литературной обусловленности с использованием теоретико-

литературных знаний; написания сочинений различных типов; поиска, 

систематизации и использования необходимой информации, в том чис-

ле в сети Интернет. 

Результаты освоения раздела учебного предмета  
Освоение содержания учебной дисциплины «Литература» обеспечива-

ет достижение студентами следующих результатов: 

• личностных: 

− сформированность мировоззрения, соответствующего современному уров-

ню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге куль-

тур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего ме-

ста в поликультурном мире; 

− сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готов-
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ность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной дея-

тельности; 

− толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопони-

мания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения; 

− готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образова-

нию как условию успешной профессиональной и общественной деятельно-

сти; 

− эстетическое отношение к миру; 

− совершенствование духовно-нравственных качеств личности, воспитание 

чувства любви к многонациональному Отечеству, уважительного отношения 

к русской литературе, культурам других народов; 

− использование для решения познавательных и коммуникативных задач раз- 

личных источников информации (словарей, энциклопедий, Интернет-

ресурсов и др.); 

• метапредметных: 

− умение понимать проблему, выдвигать гипотезу, структурировать матери-

ал, подбирать аргументы для подтверждения собственной позиции, выделять 

причинно-следственные связи в устных и письменных высказываниях, фор-

мулировать выводы; 

− умение самостоятельно организовывать собственную деятельность, оцени-

вать ее, определять сферу своих интересов; 

− умение работать с разными источниками информации, находить ее, анали-

зировать, использовать в самостоятельной деятельности; 

− владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проект-

ной деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность 

к самостоятельному поиску методов решения практических задач, примене-

нию различных методов познания; 

• предметных: 

− сформированность устойчивого интереса к чтению как средству познания 

других культур, уважительного отношения к ним; 

− сформированность навыков различных видов анализа литературных произ-

ведений; 

− владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 

собственной речью; 

− владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной 

и скрытой, основной и второстепенной информации; 

− владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннота-

ций, рефератов, сочинений различных жанров; 

− знание содержания произведений русской, родной и мировой классической 

литературы, их историко-культурного и нравственно-ценностного влияния на 

формирование национальной и мировой культуры; 
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− сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный 

контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа художественно-

го произведения; 

− способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы 

и выражать свое отношение к ним в развернутых аргументированных устных 

и письменных высказываниях; 

− владение навыками анализа художественных произведений с учетом их 

жанрово-родовой специфики; осознание художественной картины жизни, со-

зданной в литературном произведении, в единстве эмоционального личност-

ного восприятия и интеллектуального понимания; 

− сформированность представлений о системе стилей языка художественной 

литературы. 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- воспроизводить содержание литературного произведения; 

- анализировать и интерпретировать художественное произведение, исполь-

зуя сведения по истории и теории литературы (тематика, проблематика, 

нравственный пафос, система образов, особенности композиции, изобрази-

тельно-выразительные средства языка, художественная деталь); анализиро-

вать эпизод (сцену) изученного произведения, объяснять его связь с пробле-

матикой произведения; 

- соотносить художественную литературу с общественной жизнью и культу-

рой; раскрывать конкретно-историческое и общечеловеческое содержание 

изученных литературных произведений; выявлять «сквозные» темы и ключе-

вые проблемы русской литературы; соотносить произведение с литератур-

ным направлением эпохи; 

- определять род и жанр произведения; 

- сопоставлять литературные произведения; 

- выявлять авторскую позицию; 

- выразительно читать изученные произведения (или их фрагменты), соблю-

дая нормы литературного произношения; 

- аргументировано формулировать свое отношение к прочитанному произве-

дению; 

- 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; 
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 определения своего круга чтения по русской литературе, понимания и 

оценки иноязычной русской литературы, формирования культуры меж-

национальных отношений. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся 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 лите-

ратурных направлений; 

- основные теоретико-литературные понятия; 

 

4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Количество 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего) 256 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  171 

в том числе:  

практические занятия 86 

Самостоятельная работа 85 

Консультации 12 

Итоговая аттестация в форме экзамена 6 

 

5. Тематический план учебной дисциплины: 

Раздел 1 Развитие русской литературы и культуры в первой половине 

XIX века.  

Тема 1.1 Литература первой половины XIX века. Творчество А.С. Пушкина.  

Тема 1.2 Творчество М.Ю. Лермонтова. 

Тема 1.3 Творчество Н.В. Гоголя.  

Раздел 2 Особенности развития русской литературы во второй половине 

XIX Века. 

Тема 2.1 Общая характеристика литературы второй половины XIX века.  

Тема 2.2 Творчество А.Н. Островского.  

Тема 2.3 Творчество И.А. Гончарова.  

Тема 2.4 И.С. Тургенев. Жизнь и творчество.  

Тема 2.5 Творчество Н.Г. Чернышевского.  

Тема 2.6 Творчество Н.С. Лескова.  

Тема 2.7 Творчество М.Е. Салтыкова-Щедрина.  

Тема 2.8 Творчество Ф.М. Достоевского.  

Тема 2.9 Творчество Л.Н. Толстого.  

Тема 2.10 Творчество А.П. Чехова. 

Раздел 3 Поэзия второй половины XIX века.  

Тема 3.1. Обзор русской поэзии второй половины XIX века. Творчество Ф.И. 

Тютчева.  
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Тема 3.2 Творчество А.А. Фета.  

Тема 3.3 Творчество А.К. Толстого.  

Тема 3.4. Творчество Н.А. Некрасова. 

Раздел 4 Литература начала XX века. 

Тема 4.1 Особенности развития литературы и других видов искусства в нача-

ле XX века. Творчество И.А. Бунина.  

Тема 4.2 Творчество А.И. Куприна.  

Тема 4.3 Серебряный век русской поэзии.  

Тема 4.4 Творчество М. Горького.  

Тема 4.5 Творчество А.А. Блока.  

Раздел 5 Особенности развития литературы 1920-х годов.  

Тема 5.1 Особенности развития литературы 1920-х годов. Творчество В.В. 

Маяковского.  

Тема 5.2 Творчество С. А. Есенина.  

Тема 5.3 Творчество А.А. Фадеева 

Раздел 6 Особенности развития литературы 1930 – начала 1940-х годов.  

Тема 6.1 Особенности развития литературы 1930 – начала 1940-х годов. 

Творчество М.И. Цветаевой.  

Тема 6.2 Творчество О.Э. Мандельштама. 

Раздел 7 Особенности развития литературы периода Великой Отече-

ственной войны и первых послевоенных лет.  

Тема 7.1 Особенности развития литературы периода Великой Отечественной 

войны и первых послевоенных лет. Творчество А.А. Ахматовой.  

Тема 7.2 Творчество Б.Л. Пастернака. 

Раздел 8 Особенности развития литературы 1950—1980-х годов.  

Тема 8.1 Особенности развития литературы 1950-1980-х годов. Творчество 

писателей-прозаиков в 1950-1980-е годы.  

Тема 8.2 Творчество поэтов в 1950-1980-е годы. Драматургия 1950-1980-х 

годов.  

Тема 8.3 Творчество А.Т. Твардовского.  

Тема 8.4 Творчество А.И. Солженицына.  

Тема 8.5 Творчество А.В. Вампилова.  

Раздел 9 Русское литературное зарубежье 1920-1990-х годов (три волны 

эмиграции). 

Тема 9.1 Русское литературное зарубежье 1920-1990-х годов (три волны эми-

грации). 

Раздел 10 Особенности развития литературы конца 1980-2000-х годов.  
Тема 10.1 Особенности развития литературы конца 1980-2000-х годов.  

 

 

ОУД.03 АНГЛИЙСКИЙ ЯЗЫК 

 

1. Область применения рабочей  программы 



26 

 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональ-

ной образовательной программы (ОПОП) в соответствии с ФГОС  на базе 

основного общего образования с получением среднего общего образования 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) по 

профессиям СПО естественнонаучного профиля: 43.01.09 «Повар, конди-

тер» 

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образо-

вательной программы: общеобразовательный  цикл. 

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дис-

циплины: 
    В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

общаться (устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные и 

повседневные темы; переводить (со словарем) иностранные тексты профес-

сиональной направленности; самостоятельно совершенствовать устную и 

письменную речь, пополнять словарный запас  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

лексический (1200 - 1400 лексических единиц) и грамматический минимум, 

необходимый для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов 

профессиональной направленности.  

 

4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Количество 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего) 256 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  171 

в том числе:  

практические занятия 86 

Самостоятельная работа 85 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 

 

5. Тематический план учебной дисциплины: 

Тема 1. Описание людей (внешность, характер, личностные качества, про-

фессии) 

Тема 2. Межличностные отношения 

Тема 3. Человек, здоровье, спорт  

Тема 4. Город, деревня, инфраструктура 

Тема 5. Природа и человек (климат, погода, экология)  

Тема 6. Научно-технический прогресс 

Тема 7. Повседневная жизнь, условия жизни  

Тема 8. Досуг 

Тема 9. Новости, средства массовой информации 

Тема 10. Навыки общественной жизни  
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Тема 11. Культурные и национальные традиции, краеведение, обычаи и 

праздники 

Тема 12. Social English 

 

 

 ОУД.03 НЕМЕЦКИЙ ЯЗЫК  

   

1. Область применения  программы  
Программа учебной дисциплины является частью основной профессио-

нальной образовательной программы (ОПОП) в соответствии с ФГОС  на 

базе основного общего образования с получением среднего общего обра-

зования программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

(ППКРС) по профессии СПО: 43.01.09 «Повар, кондитер». 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общеобразовательный 

цикл. 

3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам осво-

ения учебной дисциплины: 

Содержание программы учебной дисциплины «Немецкий язык» направлено 

на достижение следующих целей: 

• формирование представлений о немецком языке как о языке международ-

ного общения и средстве приобщения к ценностям мировой культуры и 

национальных культур; 

• формирование коммуникативной компетенции, позволяющей свободно об-

щаться на немецком языке в различных формах и на различные темы, в том 

числе в сфере профессиональной деятельности, с учетом приобретенного 

словарного запаса, а также условий, мотивов и целей общения; 

• формирование и развитие всех компонентов коммуникативной компетен-

ции: лингвистической, социолингвистической, дискурсивной, социокультур-

ной, социальной, стратегической и предметной; 

• воспитание личности, способной и желающей участвовать в общении на 

межкультурном уровне; 

• воспитание уважительного отношения к другим культурам и социальным 

субкультурам. 

Программа предполагает изучение литературного варианта немецкого языка 

(произношение, орфография, грамматика, стилистика) с включением матери-

алов и страноведческой терминологии из немецких и других немецкоязыч-

ных источников, 

      В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 использовать немецкий язык функционально и корректно в основных видах 

речевой деятельности: аудировании, говорении, чтении и письме.  

 В области аудирования:  
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       -понимать полно и точно в аудиозаписи высказывания учителя, речь сво-

их и зарубежных сверстников в форме кратких сообщений, обмена мнения-

ми, короткого телефонного разговора, объявления, прогноз погоды и.т.д.; 

       -соблюдать правила немецкой фонетики: произносить слова предложе-

ния с правильным ударением, интонацией, ритмом. 

В области говорения:  

      -овладевать навыками диалогической и монологической речи. 

Диалогическая речь: 

      -вежливо представляться и представлять других; 

      -вежливо задавать вопросы и отвечать на них; 

      -выражать просьбу, нежелание, недоумение, радость, разочарование,          

надежду, согласие и несогласие, приносить и принимать извинения;    

      -беседовать по телефону; 

      -инсценировать диалог, разговор, беседу по прочитанному тексту; 

      -обмениваться мнениями и впечатлениями о событиях, фактах, о будущей 

профессии или о дальнейшем обучении. 

Монологическая речь: 

     -высказываться по содержанию текста; 

     -передавать содержание аудио- и визуального текста; 

     -делать доклад или сообщение на заданную тему; 

     -высказываться по содержанию информации полученной самостоятельно 

из газет, журналов, книг. 

В области чтения: 

    -читать несложные и аутентичные тексты различных типов (художествен-

ные, научно-популярные, публицистические, а также прагматические) с це-

лью полного усвоения их содержания и языковых способов их выраже-

ния(изучающее чтение), используя элементы лингвистического анали-

за(нахождение лексико-грамматических явлений) и определение их функций 

с целью нахождения оптимальных эквивалентов перевода; 

   -использовать ознакомительное чтение при работе с информационными и 

функциональными текстами с извлечением основной информации; 

    -использовать просмотровое чтение с извлечением нужной или интересу-

ющей информации (статьи из периодических изданий, информация с сайтов 

Интернет); 

    -трансформировать текст (осмыслить, переработать содержание текста, со-

ставить к нему план или изложить в форме аннотации, тезисов и.т.д.); 

    -сочетать все виды чтения, выбирая тот, который соответствует поставлен-

ной задаче; 

    -пользоваться различными типами словарей и справочников. 

В области письменной речи: 

    -писать текст личного и делового письма с соблюдением правил речевого 

этикета, заполнять формуляры и анкеты; 

    -писать небольшие сочинения по пройденной теме; 
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    -писать факс, электронное сообщение, документы, связанные с профессией 

на немецком языке. 

     В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

  Языковые компетенции: 

    -уметь овладевать орфографическими, фонетическими, лексическими и 

грамматическими аспектами речи. 

Орфография: 

    -знание знаков и правил пунктуации; 

    -знание общеизвестных символов (@, $, &, # и.т.д.) 

    -знание правил правописания; 

    -знание традиционно используемой в стране изучаемого языка системы 

транскрипции; 

    -умение соотносить знаки пунктуации с членением и интонационным чле-

нением текста. 

Фонетика: 

    -уметь воспринимать и воспроизводить артикуляционно-акустические ха-

рактеристики фонем (звонкость, лабиализацию, назализацию); 

    -знать фонетическую организацию слова (слоговую структуру, последова-

тельность фонем, словесное ударение, интонацию). 

Лексика: 

    -знать формы разговорной речи страны изучаемого языка; 

    -знать рецептивные и репродуктивные формы словообразования, а также 

предметно-понятийную лексику по профессии, ее семантику (термины, поня-

тия, интернационализмы, специализированную лексику) и ее систематиза-

цию; 

     -знать, понимать и интерпретировать многозначность слова; 

     -составлять клише для письменного и устного сообщения; 

     -знакомство с отраслевыми и толковыми, фразеологическими словарями. 

В результате усвоения дисциплины объем рецептивного словаря должен со-

ставлять около 2500 лексических единиц, а продуктивного 950 лексических 

единиц. 

Грамматика: 

      -классификация имен прилагательных и их склонение; 

      -модальные глаголы и их спряжение; 

      -образование сложных существительных; 

      -местоименные наречия (вопросительные и указательные); 

    -виды придаточных предложений и союзы ( als, ausserdem, dass, deshalb, 

denn, trotzdem, weil, wenn; 

      -порядок слов в придаточном предложении; 

      -степени сравнения прилагательных; 

  -инфинитивные группы и инфинитивные обороты(um...zu, ohne...zu, 

statt...zu); 
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       -сочинительные парные союзы bald..bald; sowohl...als auch; weder..noch, 

nicht nur...sondern auch; entweder…oder; 

         -формы прошедшего времени Prateritum, Perfekt, Plusquamperfekt; 

        -предлоги, управляющие дательным (aus, ausser, bei, entgegen, gegenuber, 

mit, nach, seit, von)и винительным падежом(bis, durch, entlang, gegen, fur, 

ohne, um, wider); 

         -конструкция haben/ sein +zu + Infinitiv; 

         -пассив: настоящее, прошедшее и будущее время; 

         -определение рода имен существительных по форме (по суффиксам); 

         -распространенное определение; 

         -склонение имен существительных; 

         -причастия: образование, употребление; 

         -сильные и слабые глаголы; 

         -глаголы с отделяемыми и неотделяемыми приставками; 

         -артикли(der, die, das); 

        -личные местоимения (ich – wir, du – ihr, er, sie, es – sie), притяжательные 

местоимения (mein, dein, sein,unser, euer, ihr); 

         -вспомогательные глаголы haben, sein. 

 Результаты освоения учебной дисциплины   

      Освоение содержания учебной дисциплины «Немецкий язык» обеспечи-

вает достижение студентами следующих результатов: 

• личностных: 

– сформированность ценностного отношения к языку как культурному фено- 

мену и средству отображения развития общества, его истории и духовной 

культуры; 

– сформированность широкого представления о достижениях национальных 

культур, о роли немецкого языка и культуры в развитии мировой культуры; 

– развитие интереса и способности к наблюдению за иным способом мирови- 

дения; 

– осознание своего места в поликультурном мире; готовность и способность 

вести диалог на немецком языке с представителями других культур, до-

стигать взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать в различных 

областях для их достижения; умение проявлять толерантность к другому 

образу мыслей, к иной позиции партнера по общению; 

– готовность и способность к непрерывному образованию, включая самооб- 

разование, как в профессиональной области с использованием немецкого 

языка, так и в сфере немецкого языка; 

• метапредметных: 

– умение самостоятельно выбирать успешные коммуникативные стратегии в 

различных ситуациях общения; 

– владение навыками проектной деятельности, моделирующей реальные си- 

туации межкультурной коммуникации; 
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– умение организовать коммуникативную деятельность, продуктивно об-

щаться и взаимодействовать с ее участниками, учитывать их позиции, эффек-

тивно разрешать конфликты; 

– умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, используя адек- 

ватные языковые средства; 

• предметных: 

– сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необхо- 

димой для успешной социализации и самореализации, как инструмента 

межкультурного общения в современном поликультурном мире; 

– владение знаниями о социокультурной специфике немецкоговорящих стран 

и умение строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой специ-

фике; 

- умение выделять общее и различное в культуре родной страны и немецко-

говорящих стран; 

– достижение порогового уровня владения немецким языком, позволяющего 

выпускникам общаться в устной и письменной формах как с носителями 

немекого языка, так и с представителями других стран, использующими 

данный язык как средство общения; 

– сформированность умения использовать немецкий язык как средство для 

получения информации из немецкоязычных источников в образовательных и 

самообразовательных целях. 

 

4.  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Количество 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего) 256 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  171 

в том числе:  

практические занятия 86 

Самостоятельная работа 85 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 

 

5. Тематический план учебной дисциплины:    

Раздел 1. Вводно-коррекционный курс. 

Раздел 2. Jugendliche, wie geht es? 

Тема 1. Wer ist das? 

Тема 2. Kinder-Eltern- Kontakte.          

Тема 3. Die erste Liebe 

Тема 4. Familie 

Раздел 3. Bundeslaender, was Neues? 

Тема 1. Nation. 
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Тема 2. Auslaender. 

Тема 3. Oekologie. 

Тема 1. Введение (повторение)   

Раздел 4. Kreativ Kultur erleben.  

Тема 1. Literatur. 

Тема 2.   Musik.                       

Тема 3. Bildende Kunst. 

Тема 4. 

Filmkunst 

Раздел 5. Im Trend der Zeit. 

Тема 1. Ferienjob. 

Тема 2. Studium Тема 3. Beruf. 

 

 

ОУД.04 МАТЕМАТИКА: АЛГЕБРА, НАЧАЛА МАТЕМАТИЧЕСКОГО  

АНАЛИЗА, ГЕОМЕТРИЯ 

 

1. Область применения   программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессио-

нальной образовательной программы (ОПОП) в соответствии с ФГОС  на 

базе основного общего образования с получением среднего общего обра-

зования программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

(ППКРС) по профессии СПО: 43.01.09 «Повар, кондитер». 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: общеобразовательный цикл. 

3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам осво-

ения учебной дисциплины: 
           В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 
 выполнять арифметические действия над числами, сочетая устные и 

письменные приемы; находить приближенные значения величин и по-

грешности вычислений (абсолютная и относительная); сравнивать чис-

ловые выражения; 

 находить значения корня, степени, логарифма, тригонометрических 

выражений на основе определения, используя при необходимости ин-

струментальные средства; пользоваться приближенной оценкой при 

практических расчетах; 

 выполнять преобразования выражений, применяя формулы, связанные 

со свойствами степеней, логарифмов, тригонометрических функций;  

 вычислять значение функции по заданному значению аргумента при 

различных способах задания функции; 
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 определять основные свойства числовых функций, иллюстрировать их 

на графиках; 

 строить графики изученных функций, иллюстрировать по графику 

свойства элементарных функций; 

 использовать понятие функции для описания и анализа зависимостей 

величин; 

 находить производные элементарных функций; 

 использовать производную для изучения свойств функций и построе-

ния графиков; 

 применять производную для проведения приближенных вычислений, 

решать задачи прикладного характера на нахождение наибольшего и 

наименьшего значения; 

 вычислять в простейших случаях площади и объемы с использованием 

определенного интеграла; 

 решать рациональные, показательные, логарифмические, тригономет-

рические уравнения, сводящиеся к линейным и квадратным, а также 

аналогичные неравенства и системы; 

 использовать графический метод решения уравнений и неравенств; 

 изображать на координатной плоскости решения уравнений, нера-

венств и систем с двумя неизвестными; 

 составлять и решать уравнения и неравенства, связывающие неизвест-

ные величины в текстовых (в том числе прикладных) задачах; 

 решать простейшие комбинаторные задачи методом перебора, а также 

с использованием известных формул; 

 вычислять в простейших случаях вероятности событий на основе под-

счета числа исходов; 

 распознавать на чертежах и моделях пространственные формы; соот-

носить трехмерные объекты с их описаниями, изображениями; 

 описывать взаимное расположение прямых и плоскостей в простран-

стве, аргументировать свои суждения об этом расположении; 

 анализировать в простейших случаях взаимное расположение объектов 

в пространстве; 

 изображать основные многогранники и круглые тела; выполнять чер-

тежи по условиям задач; 

 строить простейшие сечения куба, призмы, пирамиды; 

 решать планиметрические и простейшие стереометрические задачи на 

нахождение геометрических величин (длин, углов, площадей, объе-

мов); 

 использовать при решении стереометрических задач планиметрические 

факты и методы; 

 проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач; 

использовать приобретенные знания и умения в практической дея-

тельности и повседневной жизни: 
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 для практических расчетов по формулам, включая формулы, содержа-

щие степени, радикалы, логарифмы и тригонометрические функции, 

используя при необходимости справочные материалы и простейшие 

вычислительные устройства. 

 для описания с помощью функций различных зависимостей, представ-

ления их графически, интерпретации графиков; 

 решения прикладных задач, в том числе социально-экономических и 

физических, на наибольшие и наименьшие значения, на нахождение 

скорости и ускорения; 

 для построения и исследования простейших математических моделей 

 для анализа реальных числовых данных, представленных в виде диа-

грамм, графиков; 

 анализа информации статистического характера. 

 для исследования (моделирования) несложных практических ситуаций 

на основе изученных формул и свойств фигур; 

 вычисления объемов и площадей поверхностей пространственных тел 

при решении практических задач, используя при необходимости спра-

вочники и вычислительные устройства. 

         В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

знать/понимать: 

 значение математической науки для решения задач, возникающих в тео-

рии и практике; широту и в то же время ограниченность применения ма-

тематических методов к анализу и исследованию процессов и явлений в 

природе и обществе; 

 значение практики и вопросов, возникающих в самой математике для 

формирования и развития математической науки; историю развития поня-

тия числа, создания математического анализа, возникновения и развития 

геометрии; 

 универсальный характер законов логики математических рассуждений, их 

применимость во всех областях человеческой деятельности; 

 вероятностный характер различных процессов окружающего мира. 

 

4  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Количество 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего) 360 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  246 

в том числе:  

практические занятия 114 

Самостоятельная работа 114 

Консультации 12 

Итоговая аттестация в форме экзамена 6 
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5. Тематический план учебной дисциплины:    

Раздел 1. Повторение базисного материала курса алгебры основной 

школы. 

Тема 1.1 Повторение базисного материала курса алгебры основной  школы. 

Раздел 2. Прямые и плоскости в пространстве. 
Тема 2.1 Прямые и плоскости в пространстве. 

Раздел 3. Многогранники. 

Тема 3.1 Многогранники. 

Раздел 4. Тела вращения. 

Тема 4.1 Тела вращения. 

Раздел 5. Измерения в геометрии. 
Тема 5.1 Измерения в геометрии. 

Раздел 6. Корни и степени. 
Тема  6.1 Корни, степени, иррациональные уравнения.  

Раздел 7. Показательная функция. Показательные уравнения и неравен-

ства. 
Тема 7.1 Показательная функция. Показательные уравнения и неравенства. 

Раздел 8. Логарифмическая функция. Логарифмические уравнения и 

неравенства. 

Тема 8.1 Логарифмическая функция. Логарифмические уравнения и неравен-

ства. 

Раздел 9. Основы тригонометрии.  
Тема 9.1 Основные формулы тригонометрии. 

Тема 9.2 Тригонометрические уравнения и неравенства. 

Раздел 10. Функции, их свойства и  графики.Тригонометрические функ-

ции. 

Тема 10.1 Функции, их свойства и графики. 

Раздел 11 Начала математического анализа. 

Тема 11.1 Производная и её применение. 

Тема 11.2 Интеграл.  

Раздел 12. Комбинаторика и элементы теории вероятностей. 

Тема 12.1 Элементы комбинаторики и теории вероятностей. 

Раздел 13. Итоговое повторение курса математики. 
Тема 13.1 Итоговое повторение курса математики. 

 

ОУД.05 ИСТОРИЯ 

1. Область применения  программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы (ОПОП) в соответствии с 

ФГОС на базе основного общего образования с получением среднего общего 

образования. Для программы подготовки квалифицированных рабочих, 
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служащих (ППКРС) по профессии СПО естественнонаучного профиля: 

43.01.09 «Повар, кондитер». 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: общеобразовательный цикл. 

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

учебной дисциплины: 

       Содержание программы «История» направлено на достижение 

следующих целей: 

- формирование у молодого поколения исторических ориентиров 

самоидентификации в современном мире, гражданской идентичности личности; 

- формирование понимания истории как процесса эволюции общества, 

цивилизации и истории как науки; 

- усвоение интегративной системы знаний об истории человечества при особом 

внимании к месту и роли России во всемирно-историческом процессе; 

- развитие способности у обучающихся осмысливать важнейшие исторические 

события, процессы и явления; 

- формирование у обучающихся системы базовых национальных ценностей на 

основе осмысления общественного развития, осознания уникальности каждой 

личности, раскрывающейся полностью только в обществе и через общество; 

- воспитание обучающихся в духе патриотизма, уважения к истории своего 

Отечества как единого многонационального государства, построенного на 

основе равенства всех народов России. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- анализировать историческую информацию, представленную в разных 

знаковых системах (текст, карта, таблица, схема, аудиовизуальный ряд); 

- различать в исторической информации факты и мнения, исторические 

описания и исторические объяснения; 

- устанавливать причинно-следственные связи между явлениями, 

пространственные и временные рамки изучаемых исторических процессов и 

явлений; 

- представлять результаты изучения исторического материала в формах 

конспекта, реферата, рецензии; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для: 

- определения собственной позиции по отношению к явлениям современной 

жизни, исходя из их исторической обусловленности; 

- использования навыков исторического анализа при критическом восприятии 

получаемой извне социальной информации; 

- соотнесения своих действий и поступков окружающих с исторически 

возникшими формами социального поведения; 
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- осознания себя как представителя исторически сложившегося гражданского, 

этнокультурного, конфессионального сообщества, гражданина России. 

Результаты освоения учебной дисциплины   

    Освоение содержания учебной дисциплины «История» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

личностных: 
- сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, 

уважения к своему народу, чувств ответственности перед Родиной, гордости за 

свой край, свою Родину, прошлое и настоящее многонационального народа 

России, уважения к государственным символам (гербу, флагу, гимну); 

- становление гражданской позиции как активного и ответственного члена 

российского общества, осознающего свои конституционные права и 

обязанности, уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством 

собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные 

национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические 

ценности; 

- готовность к служению Отечеству, его защите; 

- сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития исторической науки и общественной практики, основанного на 

диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, осознание 

своего места в поликультурном мире; 

- сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с об-

щечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и 

способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

- толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем 

взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения; 

метапредметных: 

- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения 

поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные 

стратегии в различных ситуациях; 

- умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты; 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках 

исторической информации, критически ее оценивать и интерпретировать; 
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- умение использовать средства информационных и коммуникационных техно-

логий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с 

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной 

безопасности; 

- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

предметных: 
- сформированность представлений о современной исторической науке, ее 

специфике, методах исторического познания и роли в решении задач 

прогрессивного развития России в глобальном мире; 

- владение комплексом знаний об истории России и человечества в целом, 

представлениями об общем и особенном в мировом историческом процессе; 

- сформированность умений применять исторические знания в 

профессиональной и общественной деятельности, поликультурном общении; 

- владение навыками проектной деятельности и исторической реконструкции с 

привлечением различных источников; 

- сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в 

дискуссии по исторической тематике. 

 

4  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Количество 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего) 257 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  171 

в том числе:  

практические занятия 86 

Самостоятельная работа 86 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 

 

5. Тематический план учебной дисциплины: 

Раздел 1.  Древнейшая стадия истории человечества. 

Тема 1.1 Древнейшая стадия истории человечества.  

Раздел 2.   Цивилизации Древнего мира. 

Тема 2.1 Цивилизации Древнего мира. 

Тема 2.2 Культура и религия Древнего мира. 

Раздел 3. Цивилизации Запада и Востока в Средние века. 

Тема 3.1 Образование варварских королевств в Европе.  

Тема 3.2 Средневековая культура Западной Европы.  

Раздел 4. От Древней Руси к Российскому государству. 

Тема 4.1 Образование Древнерусского государства. 

Тема 4.2 Образование единого Русского государства.  
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Раздел 5. Россия в ХVI—ХVII веках: от великого княжества к царству. 

Тема 5.1 Россия в правление Ивана Грозного. 

Тема 5.2 Смутное время начала XVII века. 

Тема 5.3 Экономическое и социальное развитие России в XVII веке. 

Тема 5.4 Становление абсолютизма в России. Внешняя политика России в 

ХVII веке. 

Тема 5.5 Культура Руси конца XIII—XVII веков. 

 Раздел 6. Страны Запада и Востока в ХVI—ХVIII веках. 

Тема 6.1 Образование колониальных империй. 

Тема 6.2 Становление абсолютизма в европейских странах. 

Тема 6.3 Страны Востока в XVI—XVIII веках. 

Тема 6.4 Французская революция конца XVIII века. 

Раздел 7. Россия в конце ХVII—ХVIII веков: от царства к империи. 

Тема 7.1 Россия в эпоху петровских преобразований. 

Тема 7.2 Экономическое и социальное развитие в XVIII веке. Народные 

движения. 

Тема 7.3 Русская культура XVIII века.  

Раздел 8. Становление индустриальной цивилизации. 

Тема 8.1 Промышленный переворот и его последствия. 

Тема 8.2 Международные отношения. 

Тема 8.3 Политическое развитие стран Европы и Америки.  

Раздел 9. Российская империя в ХIХ веке 

Тема 9.1 Внутренняя и внешняя политика России в начале XIX века. 

Тема 9.2 Внутренняя политика Николая I. 

Тема 9.3 Общественное движение во второй половине XIX века. 

Тема 9.4 Внешняя политика России во второй половине XIX века. 

Тема 9.5 Русская культура XIX века. 

 Раздел 10. От Новой истории к Новейшей. 

Тема 10.1 

Мир в начале ХХ века. 

Тема 10.2 Россия на рубеже XIX—XX веков.   

Тема 10.3 Революционные события в России 1917г. 

Тема 10.4 Гражданская война в России. 

Раздел 11. Между двумя мировыми войнами. 

Тема 11.1 Европа и США. 

Тема 11.2 Турция, Китай, Индия, Япония. 

Тема 11.3 Международные отношения. 

Тема 11.4 Культура в первой половине ХХ века. 

Тема 11.5 Советское государство и общество в 1920—1930-е годы. 

Раздел 12. Вторая мировая война. Великая Отечественная война. 

Тема 12.1 Первый период Второй мировой войны. 

Тема 12.2 Второй период Второй мировой войны. 

Раздел 13. Мир во второй половине ХХ — начале ХХI века. 
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Тема 13.1 Послевоенное устройство мира. 

Тема 13.2 Международные отношения. 

Тема 13.3 Развитие культуры. 

Раздел 14. Апогей и кризис советской системы. 1945—1991 годы. 

Тема 14.1 СССР в послевоенные годы. 

Тема 14.2 СССР в 1950-х — начале 1960-х годов. 

Тема 14.3 СССР во второй половине 1960-х — начале 1980-х годов. 

Тема 14.4 СССР в годы перестройки. 

Раздел 15. Российская Федерация на рубеже ХХ—ХХI веков. 

Тема 15.1 Формирование российской государственности. 

 

 

ОУД.06 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

 

1. Область применения программы. 

     Программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы (ОПОП) в соответствии с 

ФГОС  на базе основного общего образования с получением среднего общего 

образования программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

(ППКРС) по профессиям СПО естественнонаучный профиль: 43.01.09 

«Повар, кондитер». 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общеобразовательный 

цикл. 

3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам осво-

ения учебной дисциплины: 

Цели: 
• формирование физической культуры личности будущего профессионала, 

востребованного на современном рынке труда; 

• развитие физических качеств и способностей, совершенствование функцио-

нальных возможностей организма, укрепление индивидуального здоровья; 

• формирование устойчивых мотивов и потребностей в бережном отношении 

к собственному здоровью, в занятиях физкультурно-оздоровительной и спор-

тивно-оздоровительной деятельностью; 

• овладение технологиями современных оздоровительных систем физическо-

го 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 зна-

чении в формировании здорового образа жизни и социальных ориентаций; 
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• приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и спортив-

ной деятельности, овладение навыками творческого сотрудничества в кол-

лективных формах занятий физическими упражнениями. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 выполнять индивидуально подобранные комплексы упражнений; 

 выполнять простейшие приемы самомассажа и релаксации; 

 проводить самоконтроль при занятиях физическими упражнениями; 

 осуществлять творческое сотрудничество в коллективных формах за-

нятий физической культурой; 

 выполнять контрольные нормативы, предусмотренные государствен-

ным стандартом с учетом состояния здоровья и функциональных воз-

можностей своего организма; 

 использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укреп-

ления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей. 

Использовать приобретенные знания и умения в практической дея-

тельности и повседневной жизни для: 
 повышения работоспособности, сохранения и укрепления здоровья; 

 подготовки к профессиональной деятельности и службе в Вооружен-

ных Силах Российской Федерации; 

 организации и проведения индивидуального, коллективного и семей-

ного отдыха, участия в массовых спортивных соревнованиях; 

 активной творческой деятельности, выбора и формирования здорового 

образа жизни. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 влияние оздоровительных систем физического воспитания на укрепле-

ние здоровья, профилактику профессиональных заболеваний, вредных 

привычек и увеличение продолжительности жизни; 

 способы контроля  и оценки индивидуального физического развития и 

физической подготовленности; 

 правила и способы планирования системы индивидуальных занятий 

физическими упражнениями различной направленности; 

 о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; 

 основы здорового образа жизни. 

Результаты освоения учебной дисциплины 

        Освоение содержания учебной дисциплины «Физическая культура» 

обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 

• личностных: 

 готовность и способность обучающихся к саморазвитию и личностно-

му самоопределению; 

  сформированность устойчивой мотивации к здоровому образу жизни и 

обучению, целенаправленному личностному совершенствованию дви-

гательной активности с валеологической и профессиональной направ-
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ленностью, неприятию вредных привычек: курения, употребления ал-

коголя, наркотиков; 

 потребность к самостоятельному использованию физической культуры 

как составляющей доминанты здоровья; 

  приобретение личного опыта творческого использования профессио-

нально-оздоровительных средств и методов двигательной активности; 

 формирование личностных ценностно-смысловых ориентиров и уста-

новок;  системы значимых социальных и межличностных отношений; 

личностных, регулятивных, познавательных, коммуникативных дей-

ствий в процессе целенаправленной двигательной активности, способ-

ности их использования в социальной, в том числе профессиональной 

практике; 

  готовность самостоятельно использовать в трудовых и жизненных си-

туациях навыки профессиональной адаптивной физической культуры; 

 способность к построению индивидуальной образовательной траекто-

рии самостоятельного использования в трудовых и жизненных ситуа-

циях навыков профессиональной адаптивной физической культуры; 

 способность использования системы значимых социальных и межлич-

ностных отношений, ценностно-смысловых установок, отражающих 

личностные и гражданские позиции, в спортивной, оздоровительной и 

физкультурной деятельности; 

 формирование навыков сотрудничества со сверстниками, умение про-

дуктивно общаться и взаимодействовать в процессе физкультурно-

оздоровительной и спортивной деятельности, учитывать позиции дру-

гих участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

  принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа 

жизни, потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях 

спортивно - оздоровительной деятельностью; 

 умение оказывать первую помощь при занятиях спортивно-

оздоровительной деятельностью; 

 патриотизм, уважение к своему народу, чувство ответственности перед  

           Родиной; 

 готовность к служению Отечеству, его защите; 

• метапредметных: 

 способность использовать межпредметные понятия и универсальные  

учебные действия (регулятивные, познавательные, коммуникативные) 

в познавательной, спортивной, физкультурной, оздоровительной и со-

циальной практике; 

 готовность учебного сотрудничества с преподавателями и сверстника-

ми с использованием специальных средств и методов двигательной ак-

тивности; 
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 освоение знаний, полученных в процессе теоретических, учебно-

методических и практических занятий, в области анатомии, физиоло-

гии, психологии (возрастной и спортивной), экологии, ОБЖ; 

 готовность и способность к самостоятельной информационно-

познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в раз-

личных источниках информации, критически оценивать и интерпрети-

ровать информацию по физической культуре, получаемую из различ-

ных источников; 

 формирование навыков участия в различных видах соревновательной  

          деятельности, моделирующих профессиональную подготовку; 

 умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее — ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных 

и организационных задач с соблюдением требований эргономики, тех-

ники безопасности, гигиены, норм информационной безопасности; 

• предметных: 

  умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной де-

ятельности для организации здорового образа жизни, активного отдыха 

и досуга; 

 владение современными технологиями укрепления и сохранения здо-

ровья, поддержания работоспособности, профилактики предупрежде-

ния заболеваний, связанных с учебной и производственной деятельно-

стью; 

  владение основными способами самоконтроля индивидуальных пока-

зателей здоровья, умственной и физической работоспособности, физи-

ческого развития и физических качеств; 

 владение физическими упражнениями разной функциональной направ-

ленности, использование их в режиме учебной и производственной де-

ятельности с целью профилактики переутомления и сохранения высо-

кой работоспособности; 

 владение техническими приемами и двигательными действиями базо-

вых видов спорта, активное применение их в игровой и соревнователь-

ной деятельности, готовность к выполнению нормативов Всероссий-

ского физкультурно -  спортивного комплекса «Готов к труду и обо-

роне» (ГТО). 

 

4. Объем дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 257 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  171 

     практические занятия 171 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 86 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета  
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5. Тематический план учебной дисциплины:  

Раздел 1 Легкая атлетика. 

Тема 1.1. Спринтерский бег. 

Тема 1.2 Челночный бег. 

Тема 1.3 Метание мяча и гранаты. 

Тема 1.4 Прыжки в длину. 

Тема 1.5 Эстафетный бег.  

Тема 1.6 Бег на средние дистанции. Бег на длинные дистанции. Кроссовая 

подготовка.  

Раздел 2. Волейбол. 

Тема 2.1Стойки и перемещения волейболиста. 

Тема 2.2 Передача мяча. 

Тема 2.3 Подача мяча. 

Тема 2.4 Нападающий удар. 

Тема 2.5 Технико-тактическая подготовка. Блокирование. 

Раздел 3. Баскетбол. 

Тема 3.1 Стойки и перемещения. 

Тема 3.2 Передача и ловля мяча. 

Тема 3.3 Ведение мяча. 

Тема 3.4 Броски.  

Тема 3.5Технико-тактическая подготовка.  

Раздел 4. Гимнастика.  

Тема 4.1 Строевая подготовка. 

Тема 4.2 Акробатика. 

Тема 4.3 Упражнения на равновесие. 

Тема 4.4 Висы и упоры. 

 

 

ОУД.07 ОСНОВЫ БЕЗОПАСНОСТИ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ  

 

1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы (ОПОП) в соответствии с 

ФГОС  на базе основного общего образования с получением среднего общего 

образования программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

(ППКРС) по профессиям СПО естественнонаучный профиль: 43.01.09 

«Повар, кондитер». 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  общеобразовательный цикл.  

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 
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Содержание программы «Основы безопасности жизнедеятельности» направ-

лено на достижение следующих целей: 

 • повышение уровня защищенности жизненно важных интересов лич-

ности, общества и государства от внешних и внутренних угроз (жизненно 

важные интересы — совокупность потребностей, удовлетворение которых 

надежно обеспечивает существование и возможности прогрессивного разви-

тия личности, общества и государства); 

 • снижение отрицательного влияния человеческого фактора на без-

опасность личности, общества и государства; 

 • формирование антитеррористического поведения, отрицательного от-

ношения к приему психоактивных веществ, в том числе наркотиков; 

 • обеспечение профилактики асоциального поведения учащихся. 

      Освоение содержания учебной дисциплины «Основы безопасности жиз-

недеятельности» обеспечивает достижение следующих результатов: 

личностных: 

 - развитие личностных, в том числе духовных и физических, качеств, 

обеспечивающих защищенность жизненно важных интересов личности от 

внешних 

и внутренних угроз; 

 - готовность к служению Отечеству, его защите; 

 - формирование потребности соблюдать нормы здорового образа жиз-

ни, осознанно выполнять правила безопасности жизнедеятельности; 

 - исключение из своей жизни вредных привычек (курения, пьянства и т. 

д.); 

 - воспитание ответственного отношения к сохранению окружающей 

природной среды, личному здоровью, как к индивидуальной и общественной 

ценности; 

 - освоение приемов действий в опасных и чрезвычайных ситуациях 

природного, техногенного и социального характера; 

метапредметных: 

 - овладение умениями формулировать личные понятия о безопасности;  

 - анализировать причины возникновения опасных и чрезвычайных си-

туаций; 

 - обобщать и сравнивать последствия опасных и чрезвычайных ситуа-

ций; 

 - выявлять причинно-следственные связи опасных ситуаций и их влия-

ние на безопасность жизнедеятельности человека; 

 - овладение навыками самостоятельно определять цели и задачи по 

безопасному поведению в повседневной жизни и в различных опасных и 

чрезвычайных ситуациях, выбирать средства реализации поставленных це-

лей, оценивать результаты своей деятельности в обеспечении личной без-

опасности; 
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 - формирование умения воспринимать и перерабатывать информацию, 

генерировать идеи, моделировать индивидуальные подходы к обеспечению 

личной безопасности в повседневной жизни и в чрезвычайных ситуациях; 

 - приобретение опыта самостоятельного поиска, анализа и отбора ин-

формации в области безопасности жизнедеятельности с использованием раз-

личных источников и новых информационных технологий; 

 - развитие умения выражать свои мысли и способности слушать собе-

седника, понимать его точку зрения, признавать право другого человека на 

иное мнение; 

 - формирование умений взаимодействовать с окружающими, выпол-

нять различные социальные роли во время и при ликвидации последствий 

чрезвычайных ситуаций; 

 - формирование умения предвидеть возникновение опасных ситуаций 

по характерным признакам их появления, а также на основе анализа специ-

альной информации, получаемой из различных источников; 

 - развитие умения применять полученные теоретические знания на 

практике: принимать обоснованные решения и вырабатывать план действий 

в конкретной опасной ситуации с учетом реально складывающейся обста-

новки индивидуальных возможностей; 

 - формирование умения анализировать явления и события природного, 

техногенного и социального характера, выявлять причины их возникновения 

и возможные последствия, проектировать модели личного безопасного пове-

дения; 

 - развитие умения информировать о результатах своих наблюдений, 

участвовать в дискуссии, отстаивать свою точку зрения, находить компро-

миссное решение в различных ситуациях; 

 - освоение знания устройства и принципов действия бытовых приборов 

и других технических средств, используемых в повседневной жизни; 

 - приобретение опыта локализации возможных опасных ситуаций, свя-

занных с нарушением работы технических средств и правил их эксплуата-

ции; 

 - формирование установки на здоровый образ жизни; 

 - развитие необходимых физических качеств: выносливости, силы, лов-

кости, гибкости, скоростных качеств, достаточных для того, чтобы выдержи-

вать необходимые умственные и физические нагрузки; 

предметных: 

 - сформированность представлений о культуре безопасности жизнедея-

тельности, в том числе о культуре экологической безопасности как жизненно 

важной социально-нравственной позиции личности, а также средстве, повы-

шающем защищенность личности, общества и государства от внешних и 

внутренних угроз, включая отрицательное влияние человеческого фактора; 
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 - получение знания основ государственной системы, российского зако-

нодательства, направленного на защиту населения от внешних и внутренних 

угроз; 

 - сформированность представлений о необходимости отрицания экс-

тремизма, терроризма, других действий противоправного характера, а также 

асоциального поведения; 

 - сформированность представлений о здоровом образе жизни как о 

средстве обеспечения духовного, физического и социального благополучия 

личности; 

 - освоение знания распространенных опасных и чрезвычайных ситуа-

ций природного, техногенного и социального характера; 

 - освоение знания факторов, пагубно влияющих на здоровье человека; 

 - развитие знания основных мер защиты (в том числе в области граж-

данской обороны) и правил поведения в условиях опасных и чрезвычайных 

ситуаций; 

 - формирование умения предвидеть возникновение опасных и чрезвы-

чайных ситуаций по характерным для них признакам, а также использовать 

различные информационные источники; 

 - развитие умения применять полученные знания в области безопасно-

сти на практике, проектировать модели личного безопасного поведения в по-

вседневной жизни и в различных опасных и чрезвычайных ситуациях; 

 - получение и освоение знания основ обороны государства и воинской 

службы: законодательства об обороне государства и воинской обязанности 

граждан; прав и обязанностей гражданина до призыва, во время призыва и 

прохождения военной службы, уставных отношений, быта военнослужащих, 

порядка несения службы и воинских ритуалов, строевой, огневой и тактиче-

ской подготовки; 

 - освоение знания основных видов военно-профессиональной деятель-

ности, особенностей прохождения военной службы по призыву и контракту, 

увольнения с военной службы и пребывания в запасе; 

 - владение основами медицинских знаний и оказания первой помощи 

пострадавшим при неотложных состояниях (травмах, отравлениях и различ-

ных видах поражений), включая знания об основных инфекционных заболе-

ваниях и их профилактике. 

 

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и 

населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций;                                  

- предпринимать профилактические меры для снижения уровня опас-

ностей различного вида и их последствий в профессиональной деятельности 

и быту;                            

- использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от 

оружия массового поражения;  
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- применять первичные средства пожаротушения;                                                              

- ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и само-

стоятельно определять среди них родственные полученной специальности; 

- применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей 

военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной спе-

циальностью;                 

- владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в по-

вседневной    деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

- оказывать первую помощь пострадавшим. 

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнози-

рования развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвы-

чайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противо-

действия терроризму как серьезной угрозе национальной  безопасности Рос-

сии;   

- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в про-

фессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их ре-

ализации;   

- основы военной службы и обороны государства;  

- задачи и основные мероприятия гражданской обороны;  

- способы защиты населения от оружия массового поражения;   

- меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при 

пожарах;         

- организацию и порядок призыва граждан на военную службу и по-

ступления на нее в добровольном порядке; 

- основные виды вооружения, военной техники и специального снаря-

жения, состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в 

которых имеются военно-учетные специальности, родственные специально-

стям СПО;            

- область применения получаемых профессиональных знаний при ис-

полнении обязанностей военной службы;  

- порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим.             

 

4. Объем дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 108 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  72 

     практические занятия 36 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 36 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета  

 

1. Тематический план учебной дисциплины: 
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Тема 1. Введение в дисциплину. 

Тема 2. Обеспечение личной безопасности и сохранение здоровья населения. 

Тема 3. Государственная система обеспечения безопасности населения. 

Тема 4. Обеспечение безопасности при неблагоприятной социальной обста-

новке.  

Тема 5. Основы обороны государства и воинская обязанность.  

Тема 6. Основы медицинских знаний. 

 

 

ОУД.08 ФИЗИКА 
 

1. Область применения  программы. 

 Программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы (ОПОП) в соответствии с 

ФГОС  на базе основного общего образования с получением среднего общего 

образования программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

(ППКРС) по профессиям СПО: 43.01.09 «Повар, кондитер». 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общеобразовательный 

цикл. 

3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам осво-

ения учебной дисциплины:  

       Содержание программы «Физика» направлено на достижение следую-

щих целей: 

• освоение знаний о фундаментальных физических  законах и принципах, ле-

жащих 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 экс-

перименты, выдвигать гипотезы и строить модели, применять полученные 

знания по физике для объяснения разнообразных физических явлений и 

свойств веществ; практически использовать физические знания; оценивать 

достоверность естественно-научной информации; 

• развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих спо-

собностей в процессе приобретения знаний и умений по физике с использо-

ванием различных источников информации и современных информационных 

технологий; 

• воспитание убежденности в возможности познания законов природы, ис-

пользования достижений физики на благо развития человеческой цивилиза-

ции; необходимости сотрудничества в процессе совместного выполнения за-

дач, уважительного отношения к мнению оппонента при   обсуждении про-

блем естественно-научного содержания; готовности к морально-этической 
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оценке использования научных достижений, чувства ответственности за за-

щиту окружающей среды; 

• использование приобретенных знаний и умений для решения практических 

задач повседневной жизни, обеспечения безопасности собственной жизни, 

рационального природопользования и охраны окружающей среды и возмож-

ность применения знаний при решении задач, возникающих в последующей 

профессиональной деятельности. 

    В содержании учебной дисциплины по физике при подготовке обучаю-

щихся по профессиям и специальностям технического профиля профессио-

нального образования профильной составляющей является раздел «Электро-

динамика», так как большинство профессий и специальностей, относящихся 

к этому профилю, связаны с электротехникой и электроникой. 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 Описывать и объяснять физические явления и свойства тел:  свойства га-

зов, жидкостей и твердых тел; электромагнитную индукцию, распро-

странение электромагнитных волн; волновые свойства света; излучение 

и поглощение света атомом; фотоэффект. 

 Отличать гипотезы от научных теорий; делать выводы на основе элек-

тромагнитных данных; приводить примеры, показывающие, что: наблю-

дение и эксперимент являются основой для выдвижения гипотез и тео-

рий, позволяют проверить истинность теоретических выводов; что физи-

ческая теория дает возможность объяснить известные явления природы и 

научные факты, предсказывать еще неизвестные явления. 

 Приводить примеры практического использования физических знаний: 

законов механики термодинамики и электродинамики в энергетике; раз-

личных видов электромагнитных излучений для развития радио и теле-

коммуникаций, квантовой физики в создании ядерной энергетики, лазе-

ров; 

 Воспринимать и на основе полученных знаний самостоятельно оцени-

вать информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ, Интернете, науч-

но-популярных статьях; Использовать приобретенные знания и умения в 

практической деятельности и повседневной жизни для:  

 Обеспечения безопасности жизнедеятельности в процессе использования 

транспортных    средств, бытовых электроприводов, средств радио- и те-

лекоммуникационной  связи; 

 Оценки влияния на организм человека и другие  организмы загрязнения 

окружающей среды; 

 Рационального природопользования и охраны окружающей среды.  

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 
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 Смысл понятий: физическое явление, гипотеза, закон, теория, вещество, 

взаимодействие, электромагнитное поле, волна, фотон, атом, атомное 

ядро, ионизирующие излучения, планета;  

 Смысл физических величин: скорость, ускорение, масса, сила, импульс, 

работа, механическая энергия, внутренняя энергия, абсолютная темпе-

ратура, средняя кинетическая энергия частиц вещества, количество теп-

лоты, элементарный электрический заряд; 

    Вклад российских и зарубежных ученых, оказавших наибольшее влияние 

на развитие физики. 

Результаты освоения учебной дисциплины   
     Освоение содержания учебной дисциплины «Физика» обеспечивает до-

стижение студентами следующих результатов: 

• личностных: 

− чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной фи-

зической науки; физически грамотное поведение в профессиональной дея-

тельности и быту при обращении с приборами и устройствами; 

  готовность к продолжению образования и повышения квалификации в из- 

бранной профессиональной деятельности и объективное осознание роли фи- 

зических компетенций в этом; 

− умение использовать достижения современной физической науки и физи-

ческих технологий для повышения собственного интеллектуального развития 

в выбранной профессиональной деятельности; 

− умение самостоятельно добывать новые для себя физические знания, ис-

пользуя для этого доступные источники информации; 

− умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в команде по реше-

нию общих задач; 

− умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить само-

оценку уровня собственного интеллектуального развития; 

• метапредметных: 

− использование различных видов познавательной деятельности для решения 

физических задач, применение основных методов познания (наблюдения, 

описания, измерения, эксперимента) для изучения различных сторон окру-

жающей действительности; 

− использование основных интеллектуальных операций: постановки задачи, 

формулирования гипотез, анализа и синтеза, сравнения, обобщения, систе- 

матизации, выявления причинно-следственных связей, поиска аналогов, фор- 

мулирования выводов для изучения различных сторон физических объектов, 

явлений и процессов, с которыми возникает необходимость сталкиваться в 

профессиональной сфере; 

− умение генерировать идеи и определять средства, необходимые для их реа-

лизации; 

− умение использовать различные источники для получения физической ин- 

формации, оценивать ее достоверность; 
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− умение анализировать и представлять информацию в различных видах; 

− умение публично представлять результаты собственного исследования, ве-

сти дискуссии, доступно и гармонично сочетая содержание и формы пред-

ставляемой информации; 

• предметных: 

− сформированность представлений о роли и месте физики в современной 

научной картине мира; понимание физической сущности наблюдаемых во 

Вселенной явлений, роли физики в формировании кругозора и функциональ-

ной грамотности человека для решения практических задач; 

− владение основополагающими физическими понятиями, закономерностя-

ми, законами и теориями; уверенное использование физической терминоло-

гии и символики; 

− владение основными методами научного познания, используемыми в физи-

ке: наблюдением, описанием, измерением, экспериментом; 

− умения обрабатывать результаты измерений, обнаруживать зависимость 

между физическими величинами, объяснять полученные результаты и делать 

выводы; 

− сформированность умения решать физические задачи; 

− сформированность умения применять полученные знания для объяснения 

условий протекания физических явлений в природе, профессиональной сфере 

и для принятия практических решений в повседневной жизни; 

− сформированность собственной позиции по отношению к физической ин-

формации, получаемой из разных источников. 

 

4. Объем дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 162 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  54 

     практические занятия 54 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 54 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета  

 

5.Тематический план учебной дисциплины:   
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Раздел 1.  Механика 

Тема 1.1. Кинематика      

Тема 1.2 Динамика    

Тема 1.3 Законы сохранения в механике        

Раздел 2. Молекулярная физика. Тепловые явления. 

Тема 2.1. Основы МКТ      

Тема 2.2 Основы термодинамики  

Раздел 3.Основы электродинамики 

Тема 3.1 Электростатика      

Тема 3.2 Законы постоянного тока.                          

Тема 3.3 Магнитное поле.   

Раздел 4. Колебания и волны.  

Тема 4.1 Свободные и вынужденные механические  колебания. Резонанс. 

Тема 4.2 Переменный электрический ток. Генерирование электрической 

энергии.  4.3 Трансформатор. Производство электрической энергии. 

Тема 4.4 Механические и электромагнитные волны. Свойства волн. 

Тема 4.5 Ультразвук и его применение. 

Раздел 5. Оптика.     

Тема 5.1 Свет как электромагнитная волна. Законы отражения и преломления 

света.  

Тема 5.2 Полное отражение. 

Тема 5.3 Дисперсия света. Интерференция и дифракция света.  

Тема 5.4 Оптические приборы.    

Раздел 6.  Элементы квантовой физики.  

Тема 6.1 Гипотеза Планка о квантах. Фотоэффект. 

Тема 6.2 Фотоны. Применение фотоэффекта. 

Тема 6.3 Строение атома. Принцип действия и использование лазера. Строе-

ние атомного ядра. Энергия связи. 

Тема 6.4 Радиоактивные излучения и их воздействие на живые организмы. 

Раздел 7. Эволюция Вселенной. 

Тема 7.1 Строение и развитие Вселенной. Эволюция звезд.  

Тема 7.2 Гипотеза происхождения Солнечной системы. 

 

 
ОУД.09  ОБЩЕСТВОЗНАНИЕ (ВКЛЮЧАЯ ЭКОНИМИКУ И ПРАВО) 

 

1. Область применения рабочей программы 

    Программа учебной дисциплины является частью основной профессио-

нальной образовательной программы (ОПОП) в соответствии с ФГОС  на ба-

зе основного общего образования с получением среднего общего образова-

ния программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

(ППКРС) по профессии СПО: 43.01.09 «Повар, кондитер». 
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2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  дисциплина входит в общеобразовательный 

цикл  

3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам осво-

ения учебной дисциплины: 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

   Характеризовать основные социальные объекты, выделяя их суще-

ственные признаки, закономерности развития; 

 Анализировать актуальную  информацию о социальных объектах, вы-

являя 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 изучен-

ных социальных объектов (включая взаимодействия человека и обще-

ства, важнейших социальных институтов, общества и природной сре-

ды, общества и культуры, взаимосвязи систем и элементов общества); 

 Раскрывать на примерах изученные теоретические положения и поня-

тия социально-экономических и гуманитарных наук; 

 Осуществлять поиск социальной информации, представленной в раз-

личных знаковых системах(текст, схема, таблица, диаграмма, аудиови-

зуальный ряд ); извлекать из неадаптированных оригинальных 

тек5стов 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 личности, 

группы, организации, с точки зрения социальных норм, экономической 

рациональности. 

 Формулировать на основе приобретенных обществоведческих знаний 

собственные суждения и аргументы по определенным проблемам; 

 Подготовить устное выступление, творческую работу по социально  

проблематике; 

 Применять социально-экономические и гуманитарные знания в про-

цессе решения познавательных задач по актуальным социальным про-

блемам.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

  Биосоциальную сущность человека, основные этапы и факторы социа-

лизации личности, место и роль человека в системе общественных от-

ношений; 

 Тенденции развития общества в целом как сложной динамической си-

стемы, а также важнейших социальных институтов;   

 Необходимость регулирования общественных отношений, сущность 

социальных норм, механизмы правового регулирования; 
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Результаты освоения учебной дисциплины. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Обществознание» обеспе-

чивает достижение студентами следующих результатов: 

  • личностных: 

−− сформированность мировоззрения, соответствующего современно-

му уровню развития общественной науки и практики, основанного на 

диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, 

осознание своего места в поликультурном мире; 

−− российская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к сво-

ему народу, чувство ответственности перед Родиной, уважение госу-

дарственных символов (герба, флага, гимна); 

−− гражданская позиция в качестве активного и ответственного члена 

российского общества, осознающего свои конституционные права и 

обязанности,уважающего закон и правопорядок, обладающего чув-

ством собственного достоинства, осознанно принимающего традици-

онные национальные и общечеловеческие, гуманистические и демо-

кратические ценности; 

−− толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готов-

ность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем 

взаимопонимания ,учитывая позиции всех участников, находить общие 

цели и сотрудничать для их достижения; эффективно разрешать кон-

фликты; 

−− готовность и способность к саморазвитию и самовоспитанию в со-

ответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества, к самостоятельной, творческой и ответственной деятельно-

сти; сознательное отношение к непрерывному образованию как усло-

вию успешной профессиональной и общественной деятельности; 

−− осознанное отношение к профессиональной деятельности как воз-

можности 

участия в решении личных, общественных, государственных, общена-

циональных проблем; 

−− ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного 

принятия 

ценностей семейной жизни; 

  • метапредметных: 

−− умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять 

планы деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и 

корректировать деятельность; использовать все возможные ресурсы 
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для достижения. поставленных целей и реализации планов деятельно-

сти; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

−− владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и 

проектной деятельности в сфере общественных наук, навыками разре-

шения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску 

методов решения практических задач, применению различных методов 

познания; 

−− готовность и способность к самостоятельной информационно-

познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в раз-

личных источниках социально-правовой и экономической информа-

ции, критически оценивать и интерпретировать информацию, получае-

мую из различных источников; 

−− умение использовать средства информационных и коммуникацион-

ных технологий в решении когнитивных, коммуникативных и органи-

зационных задач с соблюдением требований эргономики, техники без-

опасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, 

норм информационной безопасности; 

−− умение определять назначение и функции различных социальных, 

экономических и правовых институтов; 

−− умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определя-

ющие стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных 

ценностей; 

−− владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно из-

лагать свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства, 

понятийный аппарат обществознания; 

• предметных: 

−− сформированность знаний об обществе как целостной развиваю-

щейся системе в единстве и взаимодействии его основных сфер и ин-

ститутов; 

−− владение базовым понятийным аппаратом социальных наук; 

−− владение умениями выявлять причинно-следственные, функцио-

нальные, иерархические и другие связи социальных объектов и процес-

сов; 

−− сформированнность представлений об основных тенденциях и воз-

можных перспективах развития мирового сообщества в глобальном 

мире; 

−− сформированность представлений о методах познания социальных 

явлений и процессов; 
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−− владение умениями применять полученные знания в повседневной 

жизни, прогнозировать последствия принимаемых решений; 

−− сформированнность навыков оценивания социальной информации, 

умений поиска информации в источниках различного типа для рекон-

струкции недостающих звеньев с целью объяснения и оценки разнооб-

разных явлений и процессов общественного развития. 

 

4. Объем дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 257 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  171 

 

в том числе:  

     практические занятия 86 

Самостоятельная работа обучающегося  86 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета   

   

 

5.Тематический план учебной дисциплины: 

Раздел 1. Общество 

1.1. Понятие общества. 

1.2. Общество как сложная динамическая система. Социальные ин-

ституты. 

          Раздел 2. Человек и общество. 

2.1. Природа и человек. 

2.2. Человек как духовное существо. 

2.3. Деятельность – способ существования людей. 

2.4. Познание и знание. 

2.5. Человек в системе социальных связей. 

2.6. Общественный прогресс и регресс. Критерии прогресса.                       

                 Раздел 3 Духовная культура. 

3.1. Культура и духовная жизнь общества Гуманизм. Патриотизм.  

Гражданственность. 

3.2. Наука и образование. 

3.3. Мораль. Религия. Духовная культура. Цивилизация. 

3.4. Формы и разновидности культуры. 

3.5. Религия, её виды и функции. 

3.6. Мировоззрение. Свобода и ответственность. Функции СМИ. 

          Раздел 4. Социальная сфера. 

4.1. Социальная структура общества. Социальные взаимодействия. 

4.2. Социальные нормы и отклоняющееся поведение. Нации и межна-

циональные отношения. 
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4.3. Семья и быт. Семейная политика. 

4.4. Этнические группы. Тенденции развития наций. Национализм. 

            4.5. Санкции и их виды. Социальный контроль. 

          Раздел 5. Политическая сфера. 

5.1. Политика и власть. 

5.2. Политическая система. Гражданское общество и правовое госу-

дарство. 

5.3. Демократические выборы и политические партии. Участие граж-

данина в политической жизни. 

5.4.Коррупция (понятие, формы, виды). 

5.5.Сепаратизм. Экстремизм. Демократия. 

5.6.Терроризм. 

           Раздел 6. Конституция РФ. 

6.3.Основные функции Президента РФ. Функции высших органов гос-

ударственной власти. 

6.1    .Основы конституционного строя. 

6.2.Органы государственной власти РФ. 

          6.4.Гражданин Российской Федерации. Права и обязанности   

          граждан РФ. 

           Раздел 7. Человек в экономике. 

7.1. Экономика:  наука и хозяйство. 

7.2.Экономика-система общественного производства. Экономическая 

деятельность. 

7.3.Рынок. Черты рынка. Виды рынков. 

Раздел 8. Человек и закон. 

8.1 Современные подходы к пониманию права. Законотворческий 

процесс в РФ.  Отрасли права. 

8.2. Гражданин Российской Федерации. 

8.3. Право и мораль. Источники права. 

8.4. Виды нормативных правовых актов. 

8.5. Правоотношения. Правовая культура. Правовой нигилизм.          

8.6. Механизмы защиты прав и свобод человека.                                  

8.7.Административное право. Административные взыскания. 

8.8. Экологические права граждан. 

8.9. Трудовое законодательство РФ. Занятость и трудоустройство 

8.10. Тема: Гарантии прав человека (условия и средства). Способы за-

щиты.                                                 

 

 

ОУД.10 ГЕОГРАФИЯ 

1. Область применения рабочей программы 
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      Рабочая программа учебной дисциплины «Информатика» разработана в 

соответствии с примерной программой учебной дисциплины «Информатика» 

рекомендованной Федеральным государственным автономным учреждением 

«Федеральный институт развития образования» (ФГАУ «ФИРО») Протокол № 

3 от 21 июля 2015 г. с учетом требований ФГОС среднего общего образования, 

ФГОС среднего профессионального образования (СПО) и профиля професси-

онального образования.  

Для программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) 

по профессиям СПО естественнонаучного профиля: 43.01.09 «Повар, конди-

тер». 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общеобразовательный 

цикл. 

3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам осво-

ения учебной дисциплины: 

Содержание программы «География» направлено на достижение следующих 

целей: 

-  основные географические понятия и термины; традиционные и новые 

методы географических исследований; 

- особенности размещения основных видов природных ресурсов, их 

главные месторождения и территориальные сочетания; численность и 

динамику населения мира, отдельных регионов и стран, их этногеогра-

фическую специфику; различия в уровне и качестве жизни населения, 

основные направления миграций; проблемы современной урбанизации; 

- географические аспекты отраслевой и территориальной структуры ми-

рового хозяйства, размещения его основных отраслей; географическую 

специфику отдельных стран и регионов, их различия по уровню соци-

ально-экономического развития, специализации в системе междуна-

родного географического разделения труда; географические аспекты 

глобальных проблем человечества; 

-особенности современного геополитического и геоэкономического поло-

жения России, ее роль в международном географическом разделении тру-

да; 

- развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих спо-

собностей в процессе приобретения знаний и умений по географии с исполь-

зованием различных источников информации и современных информацион-

ных технологий; 

- использование приобретенных знаний и умений в повседневной жизни,  ра-

ционального природопользования и охраны окружающей среды.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 
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- определять и сравнивать по разным источникам информации геогра-

фические тенденции развития природных, социально-экономических и 

геоэкологических объектов, процессов и явлений; 

- оценивать и объяснять ресурсообеспеченность отдельных стран и ре-

гионов мира, их демографическую ситуацию, уровни урбанизации и 

территориальной концентрации населения и производства, степень 

природных, антропогенных и техногенных изменений отдельных тер-

риторий; 

- составлять комплексную географическую характеристику регионов и 

стран мира; таблицы, картосхемы, диаграммы, простейшие карты, мо-

дели, отражающие географические закономерности различных явлений 

и процессов, их территориальные взаимодействия; 

- сопоставлять географические карты различной тематики; 

- использовать приобретенные знания и умения в практической деятель-

ности и повседневной жизни: 

- понимания географической специфики крупных регионов и стран мира 

в условиях глобализации, стремительного развития международного 

туризма и отдыха, деловых и образовательных программ, различных 

видов человеческого общения; 

- воспринимать и на основе полученных знаний самостоятельно оцени-

вать информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ, Интернете, 

научно-популярных статьях; Использовать приобретенные знания и 

умения в практической деятельности и повседневной жизни. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные географические понятия и термины; традиционные и новые 

методы географических исследований; 

- особенности размещения основных видов природных ресурсов, их 

главные месторождения и территориальные сочетания; численность и 

динамику населения мира, отдельных регионов и стран, их этногеогра-

фическую специфику; различия в уровне и качестве жизни населения, 

основные направления миграций; проблемы современной урбанизации; 

- географические аспекты отраслевой и территориальной структуры ми-

рового хозяйства, размещения его основных отраслей; географическую 

специфику отдельных стран и регионов, их различия по уровню соци-

ально-экономического развития, специализации в системе междуна-

родного географического разделения труда; географические аспекты 

глобальных проблем человечества; 

- особенности современного геополитического и геоэкономического по-

ложения России, ее роль в международном географическом разделении 

труда. 

 Результаты освоения учебной дисциплины 

     Освоение содержания учебной дисциплины «География» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 
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• личностных: 

− чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной гео-

графической науки;   

-  готовность к продолжению образования и повышения квалификации в из- 

бранной профессиональной деятельности;  

− умение использовать достижения современной географической науки  для 

повышения собственного интеллектуального развития в выбранной профес-

сиональной деятельности; 

− умение самостоятельно добывать новые для себя географические знания, 

используя для этого доступные источники информации; 

− умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в команде по реше-

нию общих задач; 

− умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить само-

оценку уровня собственного интеллектуального развития; 

• метапредметных: 

− использование различных видов познавательной деятельности для решения 

географических вопросов, применение основных методов познания (наблю-

дения, описания) для изучения различных сторон окружающей действитель-

ности; 

− умение генерировать идеи и определять средства, необходимые для их реа-

лизации; 

− умение использовать различные источники для получения географической 

информации, оценивать ее достоверность; 

− умение анализировать и представлять информацию в различных видах; 

− умение публично представлять результаты собственного исследования, ве-

сти дискуссии, доступно и гармонично сочетая содержание и формы пред-

ставляемой информации; 

• предметных: 

− сформированность представлений о роли географии в современной науч-

ной картине мира;  

− владение основополагающими географическими понятиями; 

− сформированность собственной позиции по отношению к географической 

информации, получаемой из разных источников. 

 

4. Объем дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 108 
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Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  72 

 

в том числе:  

     практические занятия 36 

Самостоятельная работа обучающегося  36 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета   

   

 

  6. Тематический план учебной дисциплины 

Тема 1. Современная политическая карта. 

Тема 2. География мировых природных ресурсов. 

Тема 3. География населения мира. 

Тема 4. География мирового хозяйства. 

Тема 5. Глобальные проблемы человечества. 

Тема 6. Зарубежная Европа. 

Тема 7. Зарубежная Азия. 

Тема 8. Северная Америка. 

Тема 9. Африка. 

 

 

 

ПРОФИЛЬНЫЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОУД.11 ИНФОРМАТИКА 

 

1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Информатика» разработана в соот-

ветствии с примерной программой учебной дисциплины «Информатика» ре-

комендованной Федеральным государственным автономным учреждением 

«Федеральный институт развития образования» (ФГАУ «ФИРО») Протокол № 

3 от 21 июля 2015 г. с учетом требований ФГОС среднего общего образования, 

ФГОС среднего профессионального образования (СПО) и профиля професси-

онального образования.  

Для программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) 

по профессии СПО естественнонаучного профиля: 43.01.09 «Повар, конди-

тер». 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: общеобразовательный цикл. 

3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освое-

ния учебной дисциплины: 



63 

 

Содержание программы «Информатика» направлено на достижение следую-

щих целей: 

 формирование у обучающихся представлений о роли информатики и ин-

формационно-коммуникационных технологий (ИКТ) в современном об-

ществе, понимание основ правовых аспектов использования компьютер-

ных программ и работы в Интернете; 

 формирование у обучающихся умений осуществлять поиск и использова-

ние информации, необходимой для эффективного выполнения професси-

ональных задач, профессионального и личностного развития; 

 формирование у обучающихся умений применять, анализировать, преоб-

разовывать информационные модели реальных объектов и процессов, ис-

пользуя при этом ИКТ, в том числе при изучении других дисциплин; 

 развитие у обучающихся познавательных интересов, интеллектуальных и 

творческих способностей путем освоения и использования методов ин-

форматики и средств ИКТ при изучении различных учебных предметов; 

 приобретение опыта использования информационных технологий в инди-

видуальной и коллективной учебной и познавательной, в том числе про-

ектной, деятельности; 

 приобретение знаний этических аспектов информационной деятельности 

и информационных коммуникаций в глобальных сетях; осознание ответ-

ственности людей, вовлеченных в создание и использование информаци-

онных систем, распространение и использование информации; 

 владение информационной культурой, способностью анализировать и 

оценивать 

 информацию с использованием информационно-коммуникационных тех-

нологий, средств образовательных и социальных коммуникаций. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

• оценивать достоверность информации, сопоставляя различные ис-

точники; 

• распознавать информационные процессы в различных системах; 

• использовать готовые информационные модели, оценивать их со-

ответствие реальному объекту и целям моделирования; 

• осуществлять выбор способа представления информации в соответ-

ствии с поставленной задачей; 

• иллюстрировать учебные работы с использованием средств инфор-

мационных технологий; 

• создавать информационные объекты сложной структуры, в том 

числе гипертекстовые; 
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• просматривать, создавать, редактировать, сохранять записи в базах 

данных; 

• осуществлять поиск информации в базах данных, компьютерных 

сетях и пр.; 

• представлять числовую информацию различными способами (таб-

лица, массив, график, диаграмма и пр.); 

• соблюдать правила техники безопасности и гигиенические рекоменда-

ции при использовании средств ИКТ;  

• использовать умения для автоматизации коммуникационной деятельно-

сти; 

• применять информационные образовательные ресурсы в учебной дея-

тельности. 

 Студент должен знать: 

• различные подходы к определению понятия «информация»; 

• методы измерения количества информации: вероятностный и алфавит-

ный. Знать единицы измерения информации; 

• назначение наиболее распространенных средств автоматизации инфор-

мационной деятельности (текстовых редакторов, текстовых процессо-

ров, графических редакторов, электронных таблиц, баз данных, компью-

терных сетей); 

• назначение и виды информационных моделей, описывающих реальные 

объекты или процессы; 

• использование алгоритма как способа автоматизации деятельности; 

• назначение и функции операционных систем 

 

      В программу включено содержание, направленное на формирование у 

студентов компетенций, необходимых для качественного освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО на базе основного об-

щего образования с получением среднего общего образования; программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих; программы подготовки 

специалистов среднего звена (ППКРС, ППССЗ). 

Результаты освоения учебной дисциплины. 

      Освоение содержания учебной дисциплины «Информатика» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

 • личностных: 

 − чувство гордости и уважения к истории развития и достижениям отече-

ственной информатики в мировой индустрии информационных технологий; 

 − осознание своего места в информационном обществе; 

 − готовность и способность к самостоятельной и ответственной творческой 

деятельности с использованием информационно-коммуникационных техно-

логий; 
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 − умение использовать достижения современной информатики для повыше-

ния собственного интеллектуального развития в выбранной профессиональ-

ной деятельности, самостоятельно формировать новые для себя знания в 

профессиональной области, используя для этого доступные источники ин-

формации; 

 − умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в командной рабо-

те по решению общих задач, в том числе с использованием современных 

средств сетевых коммуникаций; 

 − умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить само-

оценку уровня собственного интеллектуального развития, в том числе с ис-

пользованием современных электронных образовательных ресурсов; 

 − умение выбирать грамотное поведение при использовании разнообразных 

средств информационно-коммуникационных технологий как в профессио- 

нальной деятельности, так и в быту; 

 − готовность к продолжению образования и повышению квалификации в из-

бранной профессиональной деятельности на основе развития личных инфор-

мационно-коммуникационных компетенций; 

 • метапредметных: 

 − умение определять цели, составлять планы деятельности и определять 

средства, необходимые для их реализации; 

 − использование различных видов познавательной деятельности для реше-

ния информационных задач, применение основных методов познания  

 − использование различных информационных объектов, с которыми возни-

кает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере в изучении яв-

лений и процессов; 

 − использование различных источников информации, в том числе электрон-

ных библиотек, умение критически оценивать и интерпретировать информа-

цию, получаемую из различных источников, в том числе из сети Интернет; 

 − умение анализировать и представлять информацию, данную в электрон-

ных форматах на компьютере в различных видах; 

 − умение использовать средства информационно-коммуникационных техно-

логий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с 

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ре-

сурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной без-

опасности; 

 − умение публично представлять результаты собственного исследования, ве-

сти дискуссии, доступно и гармонично сочетая содержание и формы пред-

ставляемой информации средствами информационных и коммуникационных 

технологий; предметных: 
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 − сформированность представлений о роли информации и информационных 

процессов в окружающем мире; 

 − владение навыками алгоритмического мышления и понимание методов 

формального описания алгоритмов, владение знанием основных алгоритми-

ческих конструкций, умение анализировать алгоритмы; 

 − использование готовых прикладных компьютерных программ по профилю 

подготовки; 

 − владение способами представления, хранения и обработки данных на ком-

пьютере;  

− владение компьютерными средствами представления и анализа данных в 

электронных таблицах; 

 − сформированность представлений о базах данных и простейших средствах 

управления ими; 

 − сформированность представлений о компьютерно-математических моде-

лях и необходимости анализа соответствия модели и моделируемого объекта 

(процесса); 

 − владение типовыми приемами написания программы на алгоритмическом 

языке для решения стандартной задачи с использованием основных кон-

струкций языка программирования;  

− сформированность базовых навыков и умений по соблюдению требований 

техники безопасности, гигиены и ресурсосбережения при работе со средства- 

ми информатизации;  

− понимание основ правовых аспектов использования компьютерных про-

грамм и прав доступа к глобальным информационным сервисам; 

 − применение на практике средств защиты информации от вредоносных 

программ, соблюдение правил личной безопасности и этики в работе с ин-

формацией и средствами коммуникаций в Интернете. 

 

4. Объем дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 222 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  136 

 

в том числе:  

     практические занятия 136 

Самостоятельная работа обучающегося  68 

Консультации 12 

Итоговая аттестация в форме экзамена  6 

 

5. Тематический план учебной дисциплины:  
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Раздел 1. Информационная деятельность человека. 

 Тема 1.1.  Информационное общество. Профессиональная информационная 

деятельность человека. 

Тема. 1.2. Правовые нормы, относящиеся к информации, правонарушения в 

информационной сфере, меры их предупреждения. Электронное правитель-

ство. 

 Раздел 2. Информация и информационные процессы.  

Тема 2.1. Информация, измерение информации. Представление информации. 

Тема 2.2. Основные информационные процессы и их реализация с помощью 

компьютеров: обработка, хранение, поиск и передача информации. 

Тема 2.3. Управление процессами. Представление об автоматических и ав-

томатизированных системах управления в социально-экономической сфере 

деятельности.  

Раздел 3. Средства информационных и коммуникационных технологий.  

Тема 3.1. Архитектура компьютеров. Многообразие компьютеров.  

Тема 3.2. Объединение компьютеров в локальную сеть. Организация работы 

пользователей в локальных компьютерных сетях. 

Тема 3.3. Безопасность, гигиена, эргономика, ресурсосбережение. Защита 

информации, антивирусная защита. 

4. Технологии создания и преобразования информационных объектов.  

Тема 4.1. Понятие об информационных системах и автоматизации информа-

ционных процессов. 

Тема 4.2. Возможности динамических (электронных) таблиц. Математиче-

ская обработка числовых данных. 

Тема 4.3. Представление об организации БД и СУБД. Структура данных и 

система запросов на примерах БД различ. назначения: юридич, библиотеч., 

налоговые, социальные, кадровые и др.  СУБД для выполнения  учебных за-

даний по различным предметным областям.  

Тема 4.4. Представление о программных средах компьютерной графики, 

мультимедийных средах.  

Раздел 5. Телекоммуникационные технологии. 
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 Тема 5.1. Представления о технических и программных средствах телеком-

муникационных технологий. Интернет -технологии, способы подключения и 

скоростные характеристики, провайдер.  

Тема 5.3. Возможности сетевого программного обеспечения для организации 

личной и коллективной деятельности в глобальных и локальных компьютер-

ных сетях. 

Тема 5.2. Возможности сетевого программного обеспечения для организации 

коллективной деятельности в глобальных и локальных компьютерных сетях: 

электронная почта, чат, видеоконференция, Интернет-телефония. 

 

ОУД.12 ХИМИЯ 

1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы (ОПОП) в соответствии с ФГОС  на базе основно-

го общего образования с получением среднего общего образования программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) 

по професси СПО естественнонаучного профиля: 43.01.09 «Повар, кондитер». 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: входит в общеобразовательный цикл. 

3. Цели и  задачи учебной дисциплины – требования к результатам осво-

ения учебной дисциплины: 
Содержание программы «Химия» направлено на достижение следующих це-

лей: 

• формирование у студентов умения оценивать значимость химического зна-

ния для каждого человека; 

• формирование у студентов целостного представления о мире и роли химии 

в создании современной естественнонаучной картины мира; умения объяс-

нять 

объекты и процессы окружающей действительности: природной, социальной, 

культурной, технической среды, — используя для этого химические знания; 

• развитие у обучающихся умений различать факты и оценки, сравнивать 

оценочные выводы, видеть их связь с критериями оценок и связь критериев с 

определенной системой ценностей, формулировать и обосновывать соб-

ственную позицию; 

• приобретение студентов опыта разнообразной деятельности, познания 

и самопознания; ключевых навыков, имеющих универсальное значение для 

различных видов деятельности (навыков решения проблем, принятия реше-

ний, поиска, анализа и обработки информации, коммуникативных навыков, 
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навыков измерений, сотрудничества, безопасного обращения с веществами в 

повседневной жизни). 

 

В результате освоения учебной дисциплины студент должен уметь:  

 • называть изученные вещества по тривиальной и международной номенкла-

туре; 

 • определять валентность и степень окисления химических элементов, тип        

химической связи в соединениях, заряд иона, характер среды в водных рас-

творах неорганических и органических соединений, окислитель и восстано-

витель, принадлежность веществ к разным классам  неорганических и орга-

нических веществ; 

 • характеризовать элементы по их положению в Периодической системе 

Д.И.Менделеева; общие химические свойства металлов, неметаллов классов 

неорганических и органических соединений; строение и химические свойства 

изученных неорганических и органических соединений; 

• объяснять зависимость свойств веществ от их состава и строения, природу 

химической связи, зависимость скорости химической реакции и положение 

химического равновесия от различных факторов; 

• выполнять химический эксперимент по распознаванию важнейших неорга-

нических и органических соединений; 

• проводить самостоятельный поиск химической информации с использова-

нием различных источников (научно-популярных изданий, компьютерных 

баз данных, ресурсов Интернета); использовать компьютерные технологии 

для обработки и передачи химической информации и её представления в раз-

личных формах; 

• связывать изученный материал со своей профессиональной деятельностью; 

• решать расчётные задачи по химическим формулам и уравнениям; 

• использовать приобретённые знания и умения в практической деятельности 

и повседневной жизни, для объяснения химических явлений, происходящих 

в природе, быту, на производстве; 

• определения возможности протекания химических превращений в различ-

ных условиях и оценки их последствий; 

• экологически грамотного поведения в окружающей среде; 

• оценки влияния химического загрязнения окружающей среды на организм 

человека и другие живые организмы; 

• безопасного обращения с горючими и токсичными веществами и лабора-

торным оборудованием; 

• приготовления растворов заданной концентрации в быту и на производстве; 

• критической оценки достоверности химической информации, поступающей 

из разных источников. 

 

В результате освоения учебной дисциплины студент должен знать: 
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• важнейшие химические понятия: вещество, химический элемент, атом, мо-

лекула, относительная атомная и молекулярная массы, ион, изотоп, валент-

ность,  электроотрицательность, химическая связь, степень окисления, моль, 

молярная масса, молярный объём, растворы, электролит и неэлектролит, 

электролитическая диссоциация, окислитель и восстановитель, окисление и 

восстановление, тепловой эффект реакции, скорость химической реакции, 

катализ, химическое равновесие, углеродный скелет, функциональная груп-

па, изомерия, гомология; 

• основные законы химии: сохранения массы вещества, постоянства состава 

веществ, Периодический закон  Д.И.Менделеева;  

• основные теории химии:  химической связи, электролитической диссоциа-

ции, строения органических и неорганических веществ; 

• важнейшие вещества и материалы: важнейшие металлы, серная, соляная, 

азотная, уксусная кислоты, благородные газы, водород, кислород, галогены, 

щелочные металлы; основные, кислотные и амфотерные оксиды и гидрокси-

ды, щелочи, углекислый и угарный газы, сернистый газ, аммиак, вода, при-

родный газ, метан, этан, этилен, ацетилен, хлорид натрия, карбонат и гидро-

карбонат натрия, карбонат и фосфат кальция, бензол, метанол и этанол, 

сложные эфиры, жиры, мыла, глюкоза, сахароза, крахмал и целлюлоза, ани-

лин, аминокислоты, белки, искусственные и синтетические волокна, каучуки, 

пластмассы. 

Результаты освоения учебной дисциплины   
Освоение содержания учебной дисциплины «Химия», обеспечивает дости-

жение студентами следующих результатов: 

• личностных: 

− чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной хи-

мической науки; химически грамотное поведение в профессиональной дея-

тельности и в быту при обращении с химическими веществами, материалами 

процессами; 

−готовность к продолжению образования и повышения квалификации в из- 

бранной профессиональной деятельности и объективное осознание роли хи-

мических компетенций в этом; 

− умение использовать достижения современной химической науки и хими-

ческих технологий для повышения собственного интеллектуального развития 

в выбранной профессиональной деятельности;  

• метапредметных: 

− использование различных видов познавательной деятельности и основных 

интеллектуальных операций (постановки задачи, формулирования гипотез, 

анализа и синтеза, сравнения, обобщения, систематизации, выявления 

причинно-следственных связей, поиска аналогов, формулирования выводов) 

для решения поставленной задачи, применение основных методов познания 



71 

 

(наблюдения, научного эксперимента) для изучения различных сторон хими-

ческих объектов и процессов, с которыми возникает необходимость сталки-

ваться в профессиональной сфере; 

− использование различных источников для получения химической инфор-

мации, умение оценить ее достоверность для достижения хороших результа-

тов в профессиональной сфере; 

• предметных: 

− сформированность представлений о месте химии в современной научной 

картине мира; понимание роли химии в формировании кругозора и функцио-

нальной грамотности человека для решения практических задач; 

− владение основополагающими химическими понятиями, теориями, закона-

ми 

и закономерностями; уверенное пользование химической терминологией и 

символикой; 

− владение основными методами научного познания, используемыми в хи-

мии: 

наблюдением, описанием, измерением, экспериментом; умение обрабаты-

вать, 

объяснять результаты проведенных опытов и делать выводы; готовность и 

способность применять методы познания при решении практических задач; 

− сформированность умения давать количественные оценки и производить 

расчеты по химическим формулам и уравнениям; 

− владение правилами техники безопасности при использовании химических 

веществ; 

− сформированность собственной позиции по отношению к химической ин-

формации, получаемой из разных источников. 

 

4. Объем дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 256 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  171 

в том числе:  

     лабораторно-практические  работы 86 

     контрольные работы 4 

     курсовая работа (проект) (не предусмотрено) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 85 

Итоговая аттестация в форме  дифференцированного зачета 

 

Раздел 1.  Органическая химия.  

Тема 1.1.Предмет органической химии. Теория строения органических со-

единений.      

Тема 1.2 Предельные углеводороды.  
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Тема 1.3 Этиленовые и диеновые углеводороды.  

Тема 1.4. Ацетиленовые углеводороды.         

Тема 1.5 Ароматические углеводороды. 

Тема 1.6 Природные источники углеводородов. 

Тема 1.7 Гидроксильные соединения. 

Тема 1.8 Альдегиды и кетоны. 

Тема 1.9 Карбоновые кислоты и их производные. 

Тема 1.10 Углеводы.  

Тема 1.11 Амины, аминокислоты, белки.  

Тема 1.12 Азотсодержащие гетероциклические соединения. Нуклеиновые 

кислоты.  

Тема 1.13 Биологически активные соединения. 

Раздел 2. Общая и неорганическая химия.  

Тема 2.1 Основные понятия и законы химии. 

Тема 2.2 Строение атома. 

Тема 2.3  Периодический закон и периодическая система химических эле-

ментов Д.И. Менделеева. 

Тема 2.4 Строение вещества. 

Тема 2.5 Полимеры. 

Тема 2.6 Дисперсные системы. 

Тема 2.7 Химические реакции. 

Тема 2.8 Растворы. 

Тема 2.9 Окислительно-восстановительные реакции. Электрохимические 

процессы.  

Тема 2.10 Классификация веществ. Простые вещества. 

Тема 2.11 Основные классы неорганических и органических соединений.  

Тема 2.12 Химия элементов.  

Тема 2.13 Химия в жизни общества. 

 

ОУД. 13 БИОЛОГИЯ 

 

1. Область применения  программы 

 Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональ-

ной образовательной программы (ОПОП) в соответствии с ФГОС  на базе 

основного общего образования с получением среднего общего образования  

по программам  подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

(ППКРС) по профессии СПО естественнонаучного профиля: 43.01.09  

«Повар, кондитер». 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  общеобразовательный цикл. 

3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам осво-

ения учебной дисциплины:  
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       Содержание программы «Биология» направлено на достижение следую-

щих целей: 

• получение фундаментальных знаний о биологических системах (Клетка, 

Организм, Популяция, Вид, Экосистема); истории развития современных 

представлений о живой природе, выдающихся открытиях в биологической 

науке; роли биологической науки в формировании современной естественно 

- научной картины мира; методах научного познания; 

• овладение умениями логически мыслить, обосновывать место и роль биоло-

гических знаний в практической деятельности людей, развитии современных 

технологий; определять живые объекты в природе; проводить наблюдения за 

экосистемами с целью их описания и выявления естественных и антропоген-

ных изменений; находить и анализировать информацию о живых объектах; 

• развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих спо-

собностей обучающихся в процессе изучения биологических явлений; выда-

ющихся достижений биологии, вошедших в общечеловеческую культуру; 

сложных и противоречивых путей развития современных научных взглядов, 

идей, теорий, концепций, гипотез (о сущности и происхождении жизни, че-

ловека) в ходе работы с различными источниками информации; 

• воспитание убежденности в необходимости познания живой природы, 

необходимости рационального природопользования, бережного отношения к 

природным ресурсам и окружающей среде, собственному здоровью; уваже-

ния к мнению оппонента при обсуждении биологических проблем; 

• использование приобретенных биологических знаний и умений в повсе-

дневной жизни для оценки последствий своей деятельности (и деятельности 

других людей)по отношению к окружающей среде, здоровью других людей и 

собственному здоровью; обоснование и соблюдение мер профилактики забо-

леваний, оказание первой помощи при травмах, соблюдение правил поведе-

ния в природе. 

 Результаты освоения учебной дисциплины 

 Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов: 

• личностных:  

сформированность  чувства гордости и уважения к истории и достижениям 

отечественной биологической науки; представления о целостной естествен-

нонаучной картине мира; понимание взаимосвязи и взаимозависимости есте-

ственных наук, их влияния на окружающую среду, экономическую, техноло-

гическую, социальную и этическую сферы деятельности человека; способ-

ность использовать знания о современной естественно -научной картине ми-

ра в образовательной и профессиональной деятельности; возможности ин-

формационной среды для обеспечения продуктивного самообразования вла-

дение культурой мышления, способность к обобщению, анализу, восприятию 
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информации в области естественных наук, постановке цели и выбору путей 

ее достижения в профессиональной сфере; способность руководствоваться в 

своей деятельности современными принципами толерантности, диалога и со-

трудничества; готовность к взаимодействию с коллегами, работе в коллекти-

ве; готовность использовать основные методы защиты от возможных послед-

ствий аварий, катастроф, стихийных бедствий; обладание навыками безопас-

ной работы во время проектно-исследовательской и экспериментальной дея-

тельности, при использовании лабораторного оборудования; способность ис-

пользовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для соблюдения мер профилактики отравлений, вирус-

ных и других заболеваний, стрессов, вредных привычек (курения, алкого-

лизма, наркомании); правил поведения в природной среде; готовность к ока-

занию первой помощи при травмах, простудных и других заболеваниях, 

отравлениях пищевыми продуктами; 

• метапредметных: 

осознание социальной значимости своей профессии/специальности, облада-

ние мотивацией к осуществлению профессиональной деятельности; повыше-

ние интеллектуального уровня в процессе изучения биологических явлений; 

выдающихся достижений биологии, вошедших в общечеловеческую культу-

ру; сложных и противоречивых путей развития современных научных взгля-

дов, идей, теорий, концепций, гипотез (о сущности и происхождении жизни, 

человека) в ходе работы с различными источниками информации; способ-

ность организовывать сотрудничество единомышленников, в том числе с ис-

пользованием современных информационно-коммуникационных технологий; 

способность понимать принципы устойчивости и продуктивности живой 

природы, пути ее изменения под влиянием антропогенных факторов, способ-

ность к системному анализу глобальных экологических проблем, вопросов 

состояния окружающей среды и рационального использования природных 

ресурсов; умение обосновывать место и роль биологических знаний в прак-

тической деятельности людей, развитии современных технологий; опреде-

лять живые объекты в природе; проводить наблюдения за экосистемами с це-

лью их описания и выявления естественных и антропогенных изменений; 

находить и анализировать информацию о живых объектах; способность при-

менять биологические и экологические знания для анализа прикладных про-

блем хозяйственной деятельности; способность к самостоятельному прове-

дению исследований, постановке естественно -научного эксперимента, ис-

пользованию информационных технологий для решения научных и профес-

сиональных задач; способность к оценке этических аспектов некоторых ис-

следований в области биотехнологии (клонирование, искусственное оплодо-

творение); 

• предметных:  
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 сформированность представлений о роли и месте биологии в современной 

научной картине мира; понимание роли биологии в формировании кругозора 

и функциональной грамотности для решения практических задач; владение 

основополагающими понятиями и представлениями о живой природе, ее 

уровневой организации и эволюции; уверенное пользование биологической 

терминологией и символикой; владение основными методами научного по-

знания, используемыми при биологических исследованиях живых объектов и 

экосистем: описанием, измерением, проведением наблюдений; выявление и 

оценка антропогенных изменений в природе; 

сформированность умений объяснять результаты биологических экспери-

ментов, решать элементарные биологические задачи; сформированность соб-

ственной позиции по отношению к биологической информации, получаемой 

из разных источников, глобальным экологическим проблемам и путям их 

решения. 

В результате освоения учебной дисциплины учащийся должен знать и 

понимать: 

основные положения биологических теорий и закономерностей: клеточной 

теории, эволюционного учения, учения В.И.Вернадского о биосфере, зако-

ны Г.Менделя, закономерностей изменчивости и наследственности; 

строение и функционирование биологических объектов: клетки, генов и 

хромосом, структуры вида и экосистем; 

сущность биологических процессов: размножения, оплодотворения, дей-

ствия искусственного и естественного отбора, формирование  приспособ-

ленности, происхождение видов, круговорот веществ и превращение энер-

гии в клетке, организме, в экосистемах и биосфере; 

вклад выдающихся (в том числе отечественных) ученых в развитие биоло-

гической науки; 

биологическую терминологию и символику; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

объяснять роль биологии в формировании научного мировоззрения; вклад 

биологических теорий в формирование современной естественнонаучной 

картины мира; единство живой и неживой природы, родство живых орга-

низмов; отрицательное влияние алкоголя, никотина, наркотических веществ 

на эмбриональное и постэмбриональное развитие человека; влияние эколо-

гических факторов на живые организмы, 

 влияние мутагенов на растения, животных и человека; взаимосвязи и взаи-

модействие организмов и окружающей среды; причины и факторы эволю-

ции, изменяемость видов; нарушения в развитии организмов, мутации и их 

значение в возникновении наследственных заболеваний; устойчивость, раз-

витие и смены экосистем; необходимость сохранения многообразия видов; 

      решать элементарные биологические задачи; составлять элементарные  

      схемы  скрещивания и схемы переноса веществ и передачи энергии в 
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      экосистемах (цепи питания); описывать особенности видов по  

      морфологическому критерию; 

выявлять приспособления организмов к среде обитания, источники и нали-

чие мутагенов в окружающей среде (косвенно), антропогенные изменения в 

экосистемах своей местности; 

сравнивать биологические объекты: химический состав тел живой и нежи-

вой природы, зародышей человека и других животных, природные экоси-

стемы и агроэкосистемы своей местности; процессы (естественный и искус-

ственный отбор, половое и бесполое размножение) и делать выводы и 

обобщения на основе сравнения и анализа; 

анализировать и оценивать различные гипотезы о сущности, происхожде-

нии жизни и человека, глобальные экологические проблемы и их решения, 

последствия собственной деятельности в окружающей среде; 

изучать изменения в экосистемах на биологических моделях; 

находить информацию о биологических объектах в различных источниках 

(учебниках, справочниках, научно-популярных изданиях, компьютерных 

базах, ресурсах сети Интернет) и критически ее оценивать; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности 

и повседневной жизни: 

для соблюдения мер профилактики отравлений, вирусных и других заболе-

ваний, стрессов, вредных привычек (курения, алкоголизма, наркомании); 

правил поведения в природной среде; 

оказания первой помощи при травматических, простудных и других заболе-

ваниях, отравлениях пищевыми продуктами; 

оценки этических аспектов некоторых исследований в области биотехноло-

гии (клонирование, искусственное оплодотворение). 

 

4. Объем дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 222 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  90 

в том числе:  

     практические занятия 36 

Самостоятельная работа обучающегося  36 

Консультации 12 

Итоговая аттестация в форме экзамена  6 

 

5. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 Раздел 1. Учение о клетке. 

 Тема 1.1. Химическая организация клетки  

Тема 1.2. Строение и функции клетки. 
 



77 

 

Тема 1.3. Обмен веществ и превращение энергии в клетке.  

Тема 1.4.  Жизненный цикл клетки.  

Раздел 2. Организм. Размножение и индивидуальное развитие организ-

мов. 

Тема 2.1. Размножение организмов. 

Тема 2.2. Индивидуальное развитие организмов. 

Раздел 3. Основы генетики и селекции. 

Тема 3.1. Основные закономерности явлений наследственности. 

Тема 3.2. Закономерности изменчивости.  

Тема 3.3. Генетика и селекция. 

 Раздел 4. Эволюционное учение. 

Тема 4.1. Происхождение и начальные этапы развития жизни на Земле. 

Тема 4.2.  История развития эволюционных идей.  

Тема 4.3 Микроэволюция и макроэволюция.  

Раздел 5.0. Происхождение человека. 

Тема 5.1. Происхождение человека. 

Тема 5.2. Происхождение человека.  

Раздел 6. Основы экологии.  

Тема 6.1.  Экология — наука о взаимоотношениях организмов между собой и 

окружающей средой  

Тема 6.2. Биосфера — глобальная  экосистема. Биосфера и человек. 

 Раздел 7. Бионика 

Тема 7.1.  Бионика. Основные понятия бионики.  
 

 

ДИСЦИПЛИНЫ ПРЕДЛАГАЕМЫЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ  

ОРГАНИЗАЦИЕЙ 

 

ОУД. 14 ОСНОВЫ РЕЛИГИОЗНЫХ КУЛЬТУР И СВЕТСКОЙ ЭТИКИ 

 

1. Область применения рабочей программы. 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Основы мировых 

религиозных культур и светской этики» предназначена  для  профессиональ-

ных  образовательных организаций, реализующих основную  профессио-

нальную  образовательную  программу  СПО (ОПОП СПО)  на  базе основ-

ного общего образования с одновременным получением среднего общего об-

разования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих..  

Программа  разработана  на основе  требований  ФГОС  среднего  общего  

образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освое-

ния учебной дисциплины «Основы мировых религиозных культур», в соот-

ветствии с Рекомендациями по организации получения среднего общего об-

разования в пределах освоения образовательных программ среднего профес-

. 
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сионального образования на базе основного общего образования с учетом 

требований федеральных государственных образовательных стандартов и 

получаемой профессии или специальности среднего профессионального об-

разования (письмо Департамента государственной политики  в сфере подго-

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

Содержание программы направлено на достижение следующих целей:  

- воспитание гражданственности, социальной ответственности, патриотизма, 

приверженности конституционным принципам Российской Федерации; 

- развитие личности на стадии начальной социализации, становление право-

мерного социального поведения, повышение уровня духовно-нравственной 

культуры подростка; 

- углубление интереса к изучению духовно-нравственных дисциплин; 

- умение получать информацию из различных источников, анализировать, 

систематизировать ее, делать выводы и прогнозы; 

- содействие формированию целостной картины мира, усвоению знаний об 

основных сферах человеческой деятельности, социальных институтах и цен-

ностных ориентациях; 

- формирование мотивации к общественно полезной деятельности, повыше-

ние стремления к самовоспитанию, самореализации, самоконтролю; 

- применение полученных знаний и умений в практической деятельности в 

различных сферах общественной жизни.  

Основополагающей целью программы общеобразовательной учебной дис-

циплины  «Основы мировых религиозных культур» является формирование у 

обучающихся значимых личностных, предметных и метапредметных резуль-

татов обучения, что предполагает:  

- формирование   научно обоснованного представления о характере и специ-

фике  христианско-антропологической модели образования;  

- обеспечение овладения базовыми знаниями и  пониманием достижений 

отечественного и зарубежного опыта в области мирового религиозного  

наследия,  стратегий разрешения межрелигиозных и межкультурных кон-

фликтов, религиозных истоков в мировой художественной культуре;  

 - формирование способности ориентироваться в аксиологических системах 

мировых религиозных культур. 

Задачами программы общеобразовательной учебной дисциплины  «Основы 

мировых религиозных культур» являются: 

 - ознакомление обучающихся с предметом, содержанием и ключевыми по-

нятиями о религии и мировых религиозных культурах;  

- формирование  представления о мировых религиях, религиозных культурах 

и религиозных культах как культурообразующей составляющей мировых ци-

вилизаций; 

- ознакомление   с историей религиозных культур;  

- изучение примеров созидательной деятельности доисторического, истори-

ческого и внеисторического человека в мировой истории, примеров деятель-
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ности отдельных харизматических личностей в истории религиозных куль-

тур; 

- приобретение базовых навыков исторического и культурологического ана-

лиза;  

- формирование у обучающихся навыков самостоятельного изучения учебной 

и научной литературы; 

- определение области практического применения приобретенных в процессе 

изучения общеобразовательной учебной дисциплины знаний, умений и 

навыков. 

В программу включено содержание, направленное на формирование у сту-

дентов компетенций, необходимых для качественного освоения основной 

профессиональной программы СПО на базе основного общего образования с 

получением среднего общего образования: программы подготовки квалифи-

цированных рабочих, служащих, (ППКРС). 

Программа учебной дисциплины «Основы мировых религиозных культур» 

является основой для разработки рабочих программ в которых профессио-

нальные образовательные организации, реализующие образовательную про-

грамму среднего общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на ба-

зе основного общего образования, уточняют содержание учебного материала, 

последовательность его изучения, распределение учебных часов, тематику 

рефератов (докладов), индивидуальных проектов, виды самостоятельных ра-

бот с учетом специфики программ подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих и специалистов среднего звена, осваиваемой профессии или спе-

циальности. 

      Общая характеристика учебной дисциплины  
Программа учебной дисциплины «Основы мировых религиозных культур и 

светской  этики» имеет интегративный характер  построена на основе базо-

вых национальных ценностей российского общества, таких, как патриотизм, 

социальная солидарность, гражданственность, семья, здоровье, труд и твор-

чество, наука, образование, традиционные религии России, искусство, при-

рода, человечество, и направлена на воспитание высоконравственного, 

творческого, компетентного гражданина России, принимающего судьбу 

своей страны как свою личную, осознающего ответственность за ее настоя-

щее и будущее, укорененного в духовных и культурных традициях много-

национального народа Российской Федерации, подготовленного к жизнен-

ному самоопределению. 

Содержание учебной дисциплины ориентировано на осознание студентами 

базовых национальных ценностей российского общества, формирование рос-

сийской гражданской идентичности, воспитание гражданина России, созна-

ющего объективную необходимость выстраивания собственной образова-

тельной траектории и непрерывного профессионального роста. 
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2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общеобразовательный 

цикл. 

3. Результаты освоения учебной дисциплины  

Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение сту-

дентами следующих результатов: 

личностных: 

- сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества;  

- сформированность их мотивации к обучению и целенаправленной познава-

тельной деятельности; 

- системы значимых социальных и межличностных отношений, ценностно-

смысловых установок, отражающих личностные и гражданские позиции в 

деятельности; 

- формирование основ российской гражданской идентичности, чувства гор-

дости за свою Родину, российский народ и историю России; 

- способность к осознанию российской гражданской идентичности в поли-

культурном социуме; 

- способность ставить цели и строить жизненные планы; 

- формирование семейных ценностей; 

- становление гуманистических и демократических ценностных ориентаций; 

- формирование целостного, социально ориентированного взгляда на мир в 

его органичном единстве и разнообразии природы, народов, культур и рели-

гий; 

- развитие этических чувств, доброжелательности и эмоционально-

нравственной отзывчивости, эмпатии, понимания и сопереживания чувствам 

других людей; 

- сформированность мировоззрения, соответствующего современному уров-

ню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге куль-

тур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего ме-

ста в поликультурном мире; 

- толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопони-

мания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения; 

- становление гражданской позиции как активного и ответственного члена 

российского общества, осознающего свои конституционные права и обязан-

ности, уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством собствен-

ного достоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и 

общечеловеческие гуманистические и демократические ценности; 

 метапредметных: 

- освоение начальных форм познавательной и личностной рефлексии; 

- готовность слушать собеседника и вести диалог; 
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- готовность признавать возможность существования разных точек зрения на 

оценку событий; 

- овладение начальными сведениями о сущности и особенностях объектов, 

процессов и явлений действительности (природных, социальных, культур-

ных) в соответствии с содержанием конкретного учебного предмета; 

- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности;  

- самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятель-

ность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности;  

- выбирать успешные стратегии межкультурного общения в различных ситу-

ациях; 

- умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффек-

тивно разрешать конфликты; 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность, са-

мостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-

познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в различных 

источниках информации в области мировых религиозных культур, критиче-

ски ее оценивать и интерпретировать; 

- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей, ду-

ховно-нравственных норм; 

предметных: 

- готовность и способность обучающихся к саморазвитию и личностному са-

моопределению;  

- готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 

деятельности; 

- понимание значения целостного взгляда на мир в жизни человека и обще-

ства; 

- формирование первоначальных представлений о культурных и народных 

традициях, их роли в культуре, истории и современности России; 

- первоначальные представления об исторической роли религиозных культур 

в российском обществе и культуре; 

-  становление внутренней установки личности поступать согласно своей со-

вести и воспитание нравственности, основанной на  свободе вероисповеда-

ния, духовных традициях народов России; 

- осознание ценности человеческой жизни; 
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- владение системой знаний, представлений о мире и человеке, понятий и 

терминов в области основ традиционных российских и мировых религиозных 

культур; 

- способность ориентироваться в аксиологических системах и использовать 

данные знания в своей будущей профессиональной деятельности; 

- способность ориентироваться в системе базовых национальных ценностей, 

определяемых согласно Концепции духовно-нравственного развития и вос-

питания личности гражданина России; 

- способность осознавать роль и место базовых национальных ценностей в 

государственной политике Российской Федерации; 

- понимать и творчески воспринимать имплицитное содержание базовых 

национальных ценностей; 

- сформированность представлений о современной религиозной картине ми-

ра, ее специфике, методах познания и роли в решении задач прогрессивного 

развития России в глобальном мире; 

- владение комплексом знаний об истории религий России и человечества в 

целом, представлениями об общем и особенном в мировом историческом 

процессе; 

- сформированность умений применять полученные знания в профессио-

нальной и общественной деятельности, поликультурном общении; 

- владение навыками проектной деятельности с привлечением различных ис-

точников; 

- сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в 

дискуссии по изучаемой тематике. 

 

4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы. 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 54 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  36 

в том числе:  

     практические занятия 18 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 18 

Итоговая аттестация в форме  дифференцированного  зачета 

 

5. Тематический план учебной дисциплины. 

Введение 

Тема 1. Религия как предмет изучения.             

Тема 2. Религия как всечеловеческое явление. 

Тема 3. Поиск Бога: вопросы человека о Боге. 

Тема 4. Религии и  общество.  

Тема 5. Религиозный фанатизм и религиозная свобода.  
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Тема 6. Религии и  христианство.  

Тема 7. Иудаизм: доктрина, исповедание . 

Тема 8. Ислам. Принципы ислама.  

Тема 9. Индуизм.  

Тема 10. Буддизм.  

Тема 11.Конфуцианство, даосизм, синтоизм.  

Тема 12.Новые культы. 

Тема 13. Псевдохристианские, псевдовосточные и синкретические культы. 

Тема 14. Христианство: Иисус Христос и Его учение. 

Тема 15.Атеизм. 

Тема 16.Вера и знание. 

 

ОУД.15 ИНДИВИДУАЛЬНЫЙ УЧЕБНЫЙ ПРОЕКТ 

1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной обра-

зовательной программы: учебная дисциплина входит в состав обще-

образовательных дисциплин  и имеет связь со всеми учебными дисци-

плинами и профессиональными модулями профессии 43.01.09 «Повар, 

кондитер». 

2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 

Код ПК, ОК Умения Знания 
ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8  
ПК 3.1-3.6  
ПК 4.1-4.5  
ПК 5.1-5.5 
ПК 6.1-6.4 

формулировать тему проектной 

и исследовательской работы, до-

казывать её актуальность; 

составлять индивидуальный 

план проектной и исследова-

тельской работы; 

выделять объект и предмет ис-

следования; 

определять цели и задачи про-

ектной и исследовательской ра-

боты; 

работать с различными источни-

ками, в том числе с первоисточ-

никами, грамотно их цитировать, 

оформлять библиографические 

ссылки, составлять библиогра-

фический список по проблеме; 

выбирать и применять на прак-

тике методы исследовательской 

работы, адекватные задачам ис-

следования; 

оформлять теоретические и экс-

периментальные результаты ис-

следовательской и проектной 

работы; 

основы методологии проектной и ис-

следовательской деятельности; 

структуру и правила оформления про-

ектной и исследовательской работы; 

характерные признаки проектных и ис-

следовательских работ; 

этапы проектирования и научного ис-

следования; 

формы и методы проектирования, учеб-

ного и научного исследования; 

требования, предъявляемые к защите 

проекта, реферата, и выпускной квали-

фикационной работы. 
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рецензировать чужую исследо-

вательскую или проектную ра-

боту; 

оформлять результаты проект-

ной и исследовательской работы 

(создавать презентации, веб-

сайты, буклеты, публикации); 

работать с различными инфор-

мационными ресурсами. 

разрабатывать и защищать про-

екты различных типологий; 

оформлять и защищать учебно-

исследовательские работы (ре-

ферат, курсовую и выпускную 

квалификационную работу); 
ОК 01 Распознавать задачу и/или пробле-

му в профессиональном и/или соци-

альном контексте. 
Анализировать задачу и/или про-

блему и выделять её составные ча-

сти. 
Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или пробле-

мы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые ресурсы. 
Владеть актуальными методами ра-

боты в профессиональной и смеж-

ных сферах. 
Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно 

или с помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и соци-

альный контекст, в котором приходится 

работать и жить. 
Основные источники информации и ре-

сурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в про-

фессиональной и смежных областях. 
Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 
Структура плана для решения задач. 
Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска инфор-

мации 
Определять необходимые источни-

ки информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую ин-

формацию 
Выделять наиболее значимое в пе-

речне информации 
Оценивать практическую значи-

мость результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных источ-

ников применяемых в профессиональ-

ной деятельности 
Приемы структурирования информации 
Формат оформления результатов поиска 

информации 
 

ОК 03 Определять актуальность норма-

тивно-правовой документации в 

профессиональной деятельности 
Выстраивать траектории професси-

онального и личностного развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 
Современная научная и профессиональ-

ная терминология 
Возможные траектории профессиональ-

ного развития  и самообразования 
ОК 04 Организовывать работу коллектива 

и команды 
Психология коллектива 
Психология личности 
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Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   
Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на государ-

ственном языке 
Оформлять документы 
 

Особенности социального и культурно-

го контекста 
Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей про-

фессии 
Презентовать структуру професси-

ональной деятельности по профес-

сии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 
ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 
Определять направления ресурсо-

сбережения в рамках профессио-

нальной деятельности по профессии 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной дея-

тельности 
Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 
Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства информацион-

ных технологий для решения про-

фессиональных задач 
Использовать современное про-

граммное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 
Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональ-ной дея-

тельности 
ОК 10 Понимать общий смысл четко про-

изнесенных высказываний на из-

вестные темы (профессиональные и 

бытовые),  
понимать тексты на базовые про-

фессиональные темы 
участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 
строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности 
кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и планиру-

емые) 
писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные те-

мы 
основные общеупотребительные глаго-

лы (бытовая и профессиональная лекси-

ка) 
лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процес-

сов профессиональной деятельности 
особенности произношения 
правила чтения текстов профессиональ-

ной направленности 

 

3. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  134 

в том числе: 

теоретическое обучение 56 

лабораторные занятия  - 

практические занятия  58 

самостоятельная работа 58 

Консультации 12 

Промежуточная аттестация - экзамен 6 
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5.Тематический план учебной дисциплины  

Раздел 1 Теоретические основы проектно-исследовательской деятельно-

сти.  

Тема 1.1 Основные представления о проектной и исследовательской деятель-

ности. 

Раздел 2 Основы исследовательской деятельности. 

Тема 2.1 Теоретические основы научно-исследовательской деятельности. 

Тема 2.2 Методология научного исследования. 

Тема 2.3 Методы научно-исследовательской деятельности. 

Тема 2.4.Источники информации и работа с ними. 

Тема 2.5. Реферат как научная работа. 

Раздел 3 Основы проектной деятельности. 

Тема 3.1. Современный взгляд на проектирование. 

Тема 3.2 Проект и метод проектов. 

Тема 3.3. Методы сбора данных. 

Тема 3.4. Информационные технологии в проектной деятельности. 

Тема 3.5. Составление групповых проектов.  
 

 
Приложение II 

Аннотации программ учебных дисциплин общепрофессиональ-

ного цикла 
 

 

ОП.01  ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, ФИЗИОЛОГИИ ПИТАНИЯ,  

САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ 

 

 

1.Место дисциплины в структуре основной профессиональной обра-

зовательной программы: дисциплина относится к общепрофессио-

нальному циклу, связана с освоением профессиональных компетенций 

по всем профессиональным модулям, входящим в образовательную 

программу, с дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных 

товаров, ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего места. 

 

2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 

Код ПК, ОК Умения Знания 
ПК 1.1-1.4,  
ПК 2.1-2.8,  
ПК 3.1-3.6,  
ПК 4.1-4.5,  
ПК 5.1-5.5 

– соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования к 

процессам  приготовления и под-

готовки к реализации блюд, кули-

нарных, мучных, кондитерских 

– основные понятия и термины микро-

биологии; 

– основные группы микроорганизмов,  
– микробиология основных пищевых 
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ПК 6.1-6.4 
 

изделий, закусок, напитков;  
– определять источники микробио-

логического загрязнения; 

– производить санитарную обра-

ботку оборудования и инвентаря, 

продуктов; 
– правила личной гигиены работников 

организации питания; 

– классификацию моющих средств, пра-

вила их применения, условия и сроки 

хранения; 

– правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 
– основные пищевые инфекции и пище-

вые отравления; 

– возможные источники микробиологи-

ческого загрязнения в процессе произ-

водства кулинарной продукции 

– методы предотвращения порчи сырья 

и готовой продукции 

– обеспечивать выполнение требо-

ваний системы анализа, оценки и 

управления  опасными факторами 

(ХАССП) при выполнении работ; 

– готовить растворы дезинфициру-

ющих и моющих средств; 

– загрязнения 

– проводить органолептическую 

оценку безопасности  пищевого 

сырья и продуктов; 
ПК 1.2-1.4,  
ПК 2.2-2.8,  
ПК 3.2-3.6,  
ПК 4.2-4.5,  
ПК 5.2-5.5 
ПК 6.1-6.4 
 

 

– рассчитывать энергетическую 

ценность блюд; 
– пищевые вещества и их значение для 

организма человека; 

– суточную норму потребности человека 

в питательных веществах; 
– основные процессы обмена веществ в 

организме; 
– суточный расход энергии; 
– состав, физиологическое значение, 

энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания; 
– физико-химические изменения пищи в 

процессе пищеварения; 

– усвояемость пищи, влияющие на нее 

факторы; 
– нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для раз-

личных групп населения; 
– назначение диетического (лечебного)  

питания, характеристику диет; 

– методики составления рационов пита-

ния 

– рассчитывать суточный расход  

энергии в зависимости от основ-

ного энергетического обмена че-

ловека; 

– составлять рационы питания для 

различных категорий потребите-

лей 

ОК 01 Распознавать задачу и/или про-

блему в профессиональном и/или 

социальном контексте. 
Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 
Правильно выявлять и эффек-

тивно искать информацию, необхо-

димую для решения задачи и/или 

проблемы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые ресур-

сы. 
Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 
Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и послед-

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором прихо-

дится работать и жить. 
Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях. 
Методы работы в профессиональной 

и смежных сферах. 
Структура плана для решения задач. 
Порядок оценки результатов реше-

ния задач профессиональной деятельно-

сти 
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ствия своих действий (самостоя-

тельно или с помощью наставника). 
ОК 02 Определять задачи поиска ин-

формации 
Определять необходимые источ-

ники информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую 

информацию 
Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 
Оценивать практическую значи-

мость результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных ис-

точников применяемых в профессио-

нальной деятельности 
Приемы структурирования инфор-

мации 
Формат оформления результатов по-

иска информации 
 

ОК 03 Определять актуальность норма-

тивно-правовой документации в 

профессиональной деятельности 
Выстраивать траектории про-

фессионального и личностного раз-

вития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 
Современная научная и профессио-

нальная терминология 
Возможные траектории профессио-

нального развития  и самообразования 
ОК 04 Организовывать работу коллек-

тива и команды 
Взаимодействоватьс коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на государ-

ственном языке 
Оформлять документы 
 

Особенности социального и куль-

турного контекста 
Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 
Презентовать структуру профес-

сиональной деятельности по про-

фессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе выполне-

ния профессиональной деятельности 
ОК 07 Соблюдать нормы экологиче-

ской безопасности 
Определять направления ресур-

сосбережения в рамках профессио-

нальной деятельности по профессии 

Правила экологической безопасно-

сти при ведении профессиональной дея-

тельности 
Основные ресурсы задействованные 

в профессиональной деятельности 
Пути обеспечения ресурсосбереже-

ния. 
ОК 09 Применять средства информаци-

онных технологий для решения про-

фессиональных задач 
Использовать современное про-

граммное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 
Порядок их применения и программ-

ное обеспечение в профессиональ-ной 

деятельности 
ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые),  
понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 
участвовать в диалогах на зна-

комые общие и профессиональные 

темы 
строить простые высказывания о 

правила построения простых и 

сложных предложений на профессио-

нальные темы 
основные общеупотребительные гла-

голы (бытовая и профессиональная лек-

сика) 
лексический минимум, относящийся 

к описанию предметов, средств и про-

цессов профессиональной деятельности 
особенности произношения 
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себе и о своей профессиональной 

деятельности 
кратко обосновывать и объяс-

нить свои действия (текущие и пла-

нируемые) 
писать простые связные сообще-

ния на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила чтения текстов профессио-

нальной направленности 

 

3.  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Объем образовательной программы  36 

в том числе: 

теоретическое обучение 22 

лабораторные занятия 2 

практические занятия  10 

Самостоятельная работа 18 

Промежуточная аттестация- дифференцированный зачет 2 

 

4.Тематический план учебной дисциплины 

Раздел 1 Основы микробиологии в пищевом производстве 

Тема 1.1 Основные группы микроорганизмов, их роль в пищевом произ-

водстве 

Тема 1. 2Основные пищевые инфекции и пищевые отравления  

Раздел 2 Основы физиологии питания 

Тема 2.1Основные пище вые вещества, их источники, роль в структуре 

питания 

Тема 2.2Пищеварение и усвояемость пищи 

Тема 2.3Обмен веществ и энергии 

Тема 2.4Рациональное сбалансированное питание для различных групп 

населения 

Раздел 3 Санитария и гигиена в пищевом производстве 

Тема 3.1 Личная и производственная гигиена 

Тема 3.2 Санитарно-гигиенические требования к помещениям 

Тема 3.3 Санитарно-гигиенические требования к кулинарной обработке 

пищевых продуктов 

Тема 3.4 Санитарно-гигиенические требования к транспортированию, 

приемке и хранению пищевых продуктов 
 

ОП.02  ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 
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1.Место дисциплины в структуре основной профессиональной обра-

зовательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональ-

ному циклу, связана с освоением профессиональных компетенций по всем 

профессиональным модулям, входящим в профессию, с дисциплинами ОП 

02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 03. Техническое 

оснащение и организация рабочего места. 

 

     2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 

Код 

ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  
ПК 2.1-2.8,  
ПК 3.1-3.6,  
ПК 4.1-4.5,  
ПК 5.1-5.5 
ПК 6.1-6.4 
 

проводить органолептическую 

оценку качества и безопасности про-

довольственных продуктов и сырья; 
оценивать условия и организовы-

вать хранение продуктов и запасов с 

учетом требований системы анализа, 

оценки и управления  опасными фак-

торами (ХАССП); 
оформлять учетно-отчетную до-

кументацию по расходу и хранению 

продуктов; 
осуществлять контроль хранения 

и расхода продуктов 

ассортимент, товароведные ха-

рактеристики, требования к качеству, 

упаковке, транспортированию и реа-

лизации, условия и сроки хранения 

основных групп продовольственных 

товаров; 
виды сопроводительной докумен-

тации на различные группы продук-

тов; 
методы контроля качества, без-

опасности пищевого сырья, продук-

тов; 
современные способы обеспече-

ния правильной сохранности запасов 

и расхода продуктов; 
виды складских помещений и 

требования к ним; 
правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема продук-

тов, поступающих со склада и от по-

ставщиков. 
 

ОК 01 Распознавать задачу и/или про-

блему в профессиональном и/или со-

циальном контексте. 
Анализировать задачу и/или про-

блему и выделять её составные части. 
Правильно выявлять и эффектив-

но искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые ресур-

сы. 
Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и смеж-

ных сферах. 
Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и послед-

ствия своих действий (самостоятельно 

или с помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором при-

ходится работать и жить. 
Основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и про-

блем в профессиональном и/или соци-

альном контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных обла-

стях. 
Методы работы в профессиональ-

ной и смежных сферах. 
Структура плана для решения за-

дач. 
Порядок оценки результатов ре-

шения задач профессиональной дея-

тельности 
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ОК 02 Определять задачи поиска ин-

формации 
Определять необходимые источ-

ники информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую 

информацию 
Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 
Оценивать практическую значи-

мость результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в професси-

ональной деятельности 
Приемы структурирования ин-

формации 
Формат оформления результатов 

поиска информации 
 

ОК 03 Определять актуальность норма-

тивно-правовой документации в про-

фессиональной деятельности 
Выстраивать траектории профес-

сионального и личностного развития 

Содержание актуальной норма-

тивно-правовой документации 
Современная научная и профес-

сиональная терминология 
Возможные траектории профес-

сионального развития  и самообразо-

вания 
ОК 04 Организовывать работу коллек-

тива и команды 
Взаимодействоватьс коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на государ-

ственном языке 
Оформлять документы 

Особенности социального и куль-

турного контекста 
Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 
Презентовать структуру про-

фессиональной деятельности по про-

фессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе вы-

полнения профессиональной деятель-

ности 
ОК 07 Соблюдать нормы экологиче-

ской безопасности 
Определять направления ресур-

сосбережения в рамках профессио-

нальной деятельности по профессии 

Правила экологической безопас-

ности при ведении профессиональной 

деятельности 
Основные ресурсы задейство-

ванные в профессиональной деятель-

ности 
Пути обеспечения ресурсосбе-

режения. 
ОК 09 Применять средства информаци-

онных технологий для решения про-

фессиональных задач 
Использовать современное про-

граммное обеспечение 

Современные средства и устрой-

ства информатизации 
Порядок их применения и про-

граммное обеспечение в профессио-

нальной деятельности 
ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на из-

вестные темы (профессиональные и 

бытовые),  
понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 
участвовать в диалогах на зна-

комые общие и профессиональные 

темы 
строить простые высказывания 

правила построения простых и 

сложных предложений на профессио-

нальные темы 
основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика) 
лексический минимум, относя-

щийся к описанию предметов, средств 

и процессов профессиональной дея-

тельности 
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о себе и о своей профессиональной 

деятельности 
кратко обосновывать и объяс-

нить свои действия (текущие и плани-

руемые) 
писать простые связные сооб-

щения на знакомые или интересую-

щие профессиональные темы 

особенности произношения 
правила чтения текстов профес-

сиональной направленности 

 

3. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  36 

в том числе: 

теоретическое обучение 18 

лабораторные занятия 16 

Самостоятельная работа 18 

промежуточная аттестация - дифференцированный зачет 2 

 

 

4. Тематический план учебной дисциплины: 

Тема 1. Химический состав пищевых продуктов.  Классификация продоволь-

ственных товаров 

Тема 2.Товароведная характеристика овощей, плодов, грибов и продуктов их 

переработки 

Тема 3.Товароведная характеристика зерновых товаров 

Тема 4.Товароведная характеристика молочных товаров 

Тема 5.Товароведная характеристика рыбы, рыбных продуктов 

Тема 6.Товароведная характеристика мяса и мясных продуктов  

Тема 7.Товароведная характеристика, яичных продуктов, пищевых жиров 

Тема 8.Товароведная характеристика кондитерских и вкусовых товаров 

 

 

 

ОП.03  ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ 

РАБОЧЕГО МЕСТА 
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1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной обра-

зовательной программы: дисциплина относится к общепрофессио-

нальному циклу, связана с освоением профессиональных компетенций 

по всем профессиональным модулям, входящим в профессию, с дисци-

плинами ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 01. 

Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены. 

 

2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 
ПК 1.1-1.4,  
ПК 2.1-2.8,  
ПК 3.1-3.6,  
ПК 4.1-4.5,  
ПК 5.1-5.5 
ПК6.1-6.4 
 

организовывать рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продук-

ции, ее отпуска в соответствии с 

правилами техники безопасности, 

санитарии и пожарной безопасно-

сти; 

определять вид, выбирать в соот-

ветствии с потребностью производ-

ства технологическое оборудова-

ние, инвентарь, инструменты; 

подготавливать к работе, использо-

вать технологическое оборудование 

по его назначению с учётом правил 

техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, правильно 

ориентироваться в экстренной си-

туации 

классификацию, основные технические 

характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, пра-

вила безопасной эксплуатации различ-

ных групп технологического оборудо-

вания; 

принципы организации обработки сы-

рья, приготовления полуфабрикатов, 

готовой кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к реализации; 

правила выбора технологического обо-

рудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов при-

готовления и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

способы организации рабочих мест по-

вара, кондитера в соответствии с вида-

ми изготавливаемой кулинарной и кон-

дитерской продукции; 

правила электробезопасности, пожар-

ной безопасности; 

правила охраны труда в организациях 

питания 
ОК 01 Распознавать задачу и/или пробле-

му в профессиональном и/или соци-

альном контексте. 
Анализировать задачу и/или про-

блему и выделять её составные ча-

сти. 
Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или пробле-

мы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые ресурсы. 
Владеть актуальными методами ра-

боты в профессиональной и смеж-

ных сферах. 
Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно 

или с помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и соци-

альный контекст, в котором приходится 

работать и жить. 
Основные источники информации и ре-

сурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в про-

фессиональной и смежных областях. 
Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 
Структура плана для решения задач. 
Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска инфор-

мации 
Номенклатура информационных источ-

ников применяемых в профессиональ-
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Определять необходимые источни-

ки информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую ин-

формацию 
Выделять наиболее значимое в пе-

речне информации 
Оценивать практическую значи-

мость результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

ной деятельности 
Приемы структурирования информации 
Формат оформления результатов поиска 

информации 
 

ОК 03 Определять актуальность норма-

тивно-правовой документации в 

профессиональной деятельности 
Выстраивать траектории професси-

онального и личностного развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 
Современная научная и профессиональ-

ная терминология 
Возможные траектории профессиональ-

ного развития  и самообразования 
ОК 04 Организовывать работу коллектива 

и команды 
Взаимодействоватьс коллегами, ру-

ководством, клиентами.   

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на государ-

ственном языке 
Оформлять документы 
 

Особенности социального и культурно-

го контекста 
Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей про-

фессии 
Презентовать структуру професси-

ональной деятельности по профес-

сии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 
ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 
Определять направления ресурсо-

сбережения в рамках профессио-

нальной деятельности по профессии 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной дея-

тельности 
Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 
Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства информацион-

ных технологий для решения про-

фессиональных задач 
Использовать современное про-

граммное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 
Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональ-ной дея-

тельности 
ОК 10 Понимать общий смысл четко про-

изнесенных высказываний на из-

вестные темы (профессиональные и 

бытовые),  
понимать тексты на базовые про-

фессиональные темы 
участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 
строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности 
кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и планиру-

емые) 
писать простые связные сообщения 

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные те-

мы 
основные общеупотребительные глаго-

лы (бытовая и профессиональная лекси-

ка) 
лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процес-

сов профессиональной деятельности 
особенности произношения 
правила чтения текстов профессиональ-

ной направленности 
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на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

 

3. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  36 

в том числе: 

теоретическое обучение 22 

практические занятия  12 

Самостоятельная работа 18 

Промежуточная аттестация-дифференцированный зачет 2 

 

 

4. Тематический план учебной дисциплины 

 

Раздел 1. Организация кулинарного и кондитерского производства в ор-

ганизациях питания 

Тема 1.1 Классификация и характеристика основных типов организаций пи-

тания 

Тема 1.2 Принципы организации кулинарного и кондитерского производства 

 

Раздел 2. Устройство и назначение основных видов технологического 

оборудования кулинарного и кондитерского производства 

Тема 2.1  Механическое оборудование 

Тема 2.2  Тепловое оборудование 

Тема 2.3  Холодильное оборудование 

 

 

ОП.04  ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОФЕС-

СИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

1.Место дисциплины в структуре основной профессиональной обра-

зовательной программы: Учебная дисциплина входит в профессио-

нальный цикл как общепрофессиональная дисциплина  и имеет связь с 

дисциплинойОП.05 Основы калькуляции и учета 

 

2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 
Код ПК, ОК Умения Знания 
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ОК 11 
 

проводить анализ состояния рынка 

товаров и услуг в области профес-

сиональной деятельности; 
ориентироваться в общих вопросах 

основ экономики организации пи-

тания; 
-определять потребность в матери-

альных, трудовых ресурсах; 
применять нормы трудового права 

при взаимодействии с подчиненным 

персоналом; 
применять экономические и право-

вые знания в конкретных производ-

ственных ситуациях; 
защищать свои права  в рамках дей-

ствующего законодательства РФ. 
 

принципы рыночной экономики; 
организационно-правовые формы орга-

низаций; 
основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; 
способы ресурсосбережения в органи-

зации; 
понятие, виды предпринимательства; 
виды предпринимательских рисков, 

способы их предотвращения и миними-

зации; 
нормативно - правовые документы, ре-

гулирующие хозяйственные отношения; 
основные положения законодательства, 

регулирующего трудовые отношения; 
формы и системы оплаты труда; 
механизм формирования заработной 

платы; 
виды гарантий, компенсаций и удержа-

ний из заработной платы 

ОК 01 Распознавать задачу и/или пробле-

му в профессиональном и/или соци-

альном контексте. 
Анализировать задачу и/или про-

блему и выделять её составные ча-

сти. 
Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или пробле-

мы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые ресурсы. 
Владеть актуальными методами ра-

боты в профессиональной и смеж-

ных сферах. 
Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно 

или с помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и соци-

альный контекст, в котором приходится 

работать и жить. 
Основные источники информации и ре-

сурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в про-

фессиональной и смежных областях. 
Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 
Структура плана для решения задач. 
Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска инфор-

мации 
Определять необходимые источни-

ки информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую ин-

формацию 
Выделять наиболее значимое в пе-

речне информации 
Оценивать практическую значи-

мость результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных источ-

ников применяемых в профессиональ-

ной деятельности 
Приемы структурирования информации 
Формат оформления результатов поиска 

информации 
 

ОК 03 Определять актуальность норма-

тивно-правовой документации в 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 
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профессиональной деятельности 
Выстраивать траектории професси-

онального и личностного развития 

Современная научная и профессиональ-

ная терминология 
Возможные траектории профессиональ-

ного развития  и самообразования 
ОК 04 Организовывать работу коллектива 

и команды 
Взаимодействоватьс коллегами, ру-

ководством, клиентами.   

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на государ-

ственном языке 
Оформлять документы 
 

Особенности социального и культурно-

го контекста 
Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей про-

фессии 
Презентовать структуру професси-

ональной деятельности по профес-

сии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 
ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 
Определять направления ресурсо-

сбережения в рамках профессио-

нальной деятельности по профессии  

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной дея-

тельности 
Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 
Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства информацион-

ных технологий для решения про-

фессиональных задач 
Использовать современное про-

граммное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 
Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной дея-

тельности 
ОК 10 Понимать общий смысл четко про-

изнесенных высказываний на из-

вестные темы (профессиональные и 

бытовые),  
понимать тексты на базовые про-

фессиональные темы 
участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 
строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности 
кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и планиру-

емые) 
писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные те-

мы 
основные общеупотребительные глаго-

лы (бытовая и профессиональная лекси-

ка) 
лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процес-

сов профессиональной деятельности 
особенности произношения 
правила чтения текстов профессиональ-

ной направленности 

ОК 11 Выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи 
Презентовать  идеи открытия соб-

ственного дела в профессиональной 

деятельности 
Оформлять бизнес-план 
Рассчитывать размеры выплат по 

кредитам 

Основы предпринимательской деятель-

ности 
Основы финансовой грамотности 
Правила разработки бизнес-планов 
Порядок выстраивания презентации 
Виды кредитных банковских продуктов  
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3. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 

Объем 

 часов 

 

Объем образовательной программы  36 

в том числе: 

теоретическое обучение 26 

практические занятия  8 

Самостоятельная работа 18 

Промежуточная аттестация-дифференцированный зачет 2 

 

4. Тематический план учебной дисциплины 

 

Раздел 1. Экономические и правовые основы производственной дея-

тельности  

Тема 1.1Принципы рыночной экономики 

Тема 1.2. Предприятие (организация) как субъект хозяйствования. 

 

Раздел 2 Основы трудового права и формы оплаты труда 

  Тема 2.1 Основные положения законодательства, регулирующие трудовые 

отношения  

  Тема 2.2. Механизм формирования и формы оплаты труда 

 
 

 ОП. 05  ОСНОВЫ КАЛЬКУЛЯЦИИ И УЧЕТА 

1.Место дисциплины в структуре основной профессиональной обра-

зовательной программы:  

Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как общепрофес-

сиональная дисциплина  и имеет связь с дисциплиной ОП. 04 Эконо-

мические и правовые основы профессиональной деятельности и со 

всеми профессиональными модулями. 

 

2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 

Код ПК, ОК Умения Знания 
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ПК 1.2-1.4,  
ПК 2.2-2.8,  
ПК 3.2-3.6,  
ПК 4.2-4.5,  
ПК 5.2-5.5 
ПК 6.1-6.4 

-вести учет, оформлять  до-

кументы первичной отчетности по 

учету сырья, товаров и тары  в кла-

довой организации питания; 
-составлять товарный отчет 

за день; 
-определять  процентную 

долю потерь на производстве 

при различных видах обработки 

сырья; 

- составлять план-меню, 

работать со сборником рецептур 

блюд и кулинарных изделий, 

технологическими  и технико - 

технологическими картами; 
-рассчитывать цены на гото-

вую продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства, оформ-

лять калькуляционные карточки; 
-участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и на 

производстве; 
-пользоваться контрольно-

кассовыми машинами или сред-

ствами автоматизации  при расчетах 

с потребителями; 
-принимать оплату наличны-

ми деньгами; 
-принимать и оформлять без-

наличные платежи; 
-составлять отчеты по плате-

жам. 

-виды учета, требования, предъ-

являемые к учету; 
- задачи бухгалтерского учета; 
-предмет и метод бухгалтерского 

учета;  
-элементы бухгалтерского учета; 
-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 
- особенности организации бух-

галтерского учета в общественном пи-

тании; 
- основные направления совер-

шенствования, учета и контроля отчет-

ности на современном этапе; 
- формы документов, применяе-

мых в организациях питания, их клас-

сификацию; 
- требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению докумен-

тов; 
- права, обязанности и ответ-

ственность главного бухгалтера; 
- понятие  цены, ее элементы, ви-

ды цен, понятие калькуляции и  порядок 

определения розничных цен на продук-

цию собственного производства; 
- понятие товарооборота пред-

приятий питания, его виды и методы 

расчета. 
- сущность плана-меню, его 

назначение, виды, порядок составления; 
-правила документального 

оформления  движения материальных 

ценностей; 
- источники поступления продук-

тов и тары; 
-правила оприходования товаров 

и тары материально-ответственными 

лицами,  
реализованных и отпущенных то-

варов;  
-методику осуществления кон-

троля за товарными запасами;  
-понятие и виды товарных по-

терь, методику их списания;  
-методику проведения инвентари-

зации и выявления ее результатов; 
- понятие материальной ответ-

ственности, ее документальное оформ-

ление, отчетность материально-

ответственных лиц; 
- порядок оформления и учета 

доверенностей; 
- ассортимент меню и цены на го-

товую продукцию на день принятия 
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платежей; 
- правила торговли; 
- виды оплаты по платежам; 
- виды и правила осуществления 

кассовых операций; 
- правила и порядок расчетов с 

потребителями  при оплате наличными 

деньгами и  при безналичной форме 

оплаты; 
- правила поведения, степень от-

ветственности за правильность расчетов 

с потребителями. 
 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 
Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 
Правильно выявлять и эф-

фективно искать информацию, не-

обходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые ре-

сурсы. 
Владеть актуальными мето-

дами работы в профессиональной и 

смежных сферах. 
Реализовать составленный 

план. 
Оценивать результат и по-

следствия своих действий (самосто-

ятельно или с помощью наставни-

ка). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором прихо-

дится работать и жить. 
Основные источники информа-

ции и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или со-

циальном контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях. 
Методы работы в профессио-

нальной и смежных сферах. 
Структура плана для решения за-

дач. 
Порядок оценки результатов ре-

шения задач профессиональной дея-

тельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 
Определять необходимые ис-

точники информации 
Планировать процесс поиска 

Структурировать получае-

мую информацию 
Выделять наиболее значимое 

в перечне информации 
Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в профессио-

нальной деятельности 
Приемы структурирования ин-

формации 
Формат оформления результатов 

поиска информации 
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Оформлять результаты поис-

ка 
ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой документа-

ции в профессиональной деятельно-

сти 
Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной норма-

тивно-правовой документации 
Современная научная и профес-

сиональная терминология 
Возможные траектории профес-

сионального развития  и самообразова-

ния 
ОК 04 Организовывать работу кол-

лектива и команды 
Взаимодействоватьс колле-

гами, руководством, клиентами.   

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на госу-

дарственном языке 
Оформлять документы 
 

Особенности социального и куль-

турного контекста 
Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 
Презентовать структуру про-

фессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе вы-

полнения профессиональной деятельно-

сти 
ОК 07 Соблюдать нормы экологиче-

ской безопасности 
Определять направления ре-

сурсосбережения в рамках профес-

сиональной деятельности по про-

фессии  

Правила экологической безопас-

ности при ведении профессиональной 

деятельности 
Основные ресурсы задействован-

ные в профессиональной деятельности 
Пути обеспечения ресурсосбере-

жения. 
ОК 09 Применять средства информа-

ционных технологий для решения 

профессиональных задач 
Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устрой-

ства информатизации 
Порядок их применения и про-

граммное обеспечение в профессиональ-

ной деятельности 
ОК 10 Понимать общий смысл чет-

ко произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые),  
понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 
участвовать в диалогах на 

знакомые общие и профессиональ-

ные темы 
строить простые высказыва-

ния о себе и о своей профессио-

нальной деятельности 
кратко обосновывать и объ-

яснить свои действия (текущие и 

планируемые) 
писать простые связные со-

общения на знакомые или интере-

сующие профессиональные темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на профессио-

нальные темы 
основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика) 
лексический минимум, относя-

щийся к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной деятель-

ности 
особенности произношения 
правила чтения текстов профес-

сиональной направленности 
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2. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем часов 

Объем образовательной программы  36 

в том числе: 

теоретическое обучение 22 

практические занятия  12 

Самостоятельная работа 
18 

Промежуточная аттестация-дифференцированный зачет 2 

 

Тематический план учебной дисциплины 

 

Тема 1. Общая характеристика бухгалтерского учета 

Тема 2.Ценообразование в общественном питании 

Тема 3.Материальная ответственность. Инвентаризация 

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

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

и товаров предприятиями общественного питания 

Тема 6.Учет денежных средств, расчетных и кредитных операций 
 

 

 

 

ОП.06  ОХРАНА ТРУДА 

 

1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной обра-

зовательной программы: дисциплина относится к общепрофессио-

нальному циклу, связана с освоением профессиональных компетенций 

по всем профессиональным модулям, входящим в образовательную 

программу, с дисциплинами ОП 03. Техническое оснащение и органи-

зация рабочего места, ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 

Код 

ПК, 

ОК 

Умения Знания 
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ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8  
ПК 3.1-3.6  
ПК 4.1-4.5  
ПК 5.1-5.5 
ПК6.1-6.4 

 

-выявлять опасные и вредные произ-

водственные  факторы и соответ-

ствующие им риски, связанные с 

прошлыми, настоящими или плани-

руемыми видами профессиональной 

деятельности; 
-использовать средства коллективной 

и индивидуальной защиты в соответ-

ствии с характером выполняемой 

профессиональной деятельности;  
-участвовать в аттестации рабочих 

мест по условиям труда, в т. ч. оцени-

вать условия труда и уровень травмо-

безопасности; 
-проводить вводный инструктаж по-

мощника повара (кондитера), ин-

структировать их по вопросам техни-

ки безопасности на рабочем месте с 

учетом специфики выполняемых ра-

бот;  
-вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для достиже-

ния требуемого уровня безопасности 

труда.  

-законы и иные нормативные правовые 

акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, 

распространяющиеся на деятельность 

организации; 
-обязанности работников в области 

охраны труда;  
-фактические или потенциальные по-

следствия собственной деятельности 

(или бездействия) и их влияние на уро-

вень безопасности труда; 
-возможные последствия несоблюдения 

технологических процессов и производ-

ственных инструкций подчиненными 

работниками (персоналом); 
-порядок и периодичность инструктажей 

по охране труда и технике безопасности; 

-порядок хранения и использования 

средств коллективной и индивидуаль-

ной 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему 

в профессиональном и/или социаль-

ном контексте. 
Анализировать задачу и/или пробле-

му и выделять её составные части. 
Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые ресурсы. 
Владеть актуальными методами рабо-

ты в профессиональной и смежных 

сферах. 
Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или 

с помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и соци-

альный контекст, в котором приходится 

работать и жить. 
Основные источники информации и ре-

сурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в профес-

сиональной и смежных областях. 
Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 
Структура плана для решения задач. 
Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска информа-

ции 
Определять необходимые источники 

информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую ин-

формацию 
Выделять наиболее значимое в пе-

речне информации 
Оценивать практическую значимость 

результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных источ-

ников применяемых в профессиональ-

ной деятельности 
Приемы структурирования информации 
Формат оформления результатов поиска 

информации 
 

ОК 03 Определять актуальность норматив-

но-правовой документации в профес-

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 
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сиональной деятельности 
Выстраивать траектории профессио-

нального и личностного развития 

Современная научная и профессиональ-

ная терминология 
Возможные траектории профессиональ-

ного развития  и самообразования 
ОК 04 Организовывать работу коллектива и 

команды 
Взаимодействоватьс коллегами, ру-

ководством, клиентами 

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на государ-

ственном языке 
Оформлять документы 
 

Особенности социального и культурно-

го контекста 
Правила оформления документов 

ОК 06 Описывать значимость своей профес-

сии 
Презентовать структуру профессио-

нальной деятельности по профессии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 
ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 
Определять направления ресурсосбе-

режения в рамках профессиональной 

деятельности по профессии 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной дея-

тельности 
Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 
Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства информационных 

технологий для решения профессио-

нальных задач 
Использовать современное про-

граммное обеспечение 

Современные средства и устройства ин-

форматизации 
Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной дея-

тельности 
ОК 10 Понимать общий смысл четко произ-

несенных высказываний на известные 

темы (профессиональные и бытовые),  
понимать тексты на базовые профес-

сиональные темы 
участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 
строить простые высказывания о себе 

и о своей профессиональной деятель-

ности 
кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и планируе-

мые) 
писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие про-

фессиональные темы 

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные те-

мы 
основные общеупотребительные глаго-

лы (бытовая и профессиональная лекси-

ка) 
лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процес-

сов профессиональной деятельности 
особенности произношения 
правила чтения текстов профессиональ-

ной направленности 

 

2. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 

Объем ча-

сов 

 

Объем образовательной программы  36 
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в том числе: 

теоретическое обучение 24 

практические занятия  10 

Самостоятельная работа 18 

Промежуточная аттестация-дифференцированный зачет 2 

 

4. Тематический план учебной дисциплины 

 

Раздел 1. Нормативно - правовая база охраны труда  

Тема 1.1Законодательство в области охраны труда 

Тема 1.2Обеспечение охраны труда 

Тема 1.3. Организация охраны труда в организациях, на пред-

приятиях 

Раздел 2. Условия труда на предприятиях общественного пи-

тания 

Тема 2.1Основы понятия условия труда. Опасные и вредные 

производственные факторы 

Тема 2.2Производственный травматизм и профессиональные за-

болевания 

Раздел 3. Электробезопасность и пожарная безопасность 
Тема 3.1 Электробезопасность 

Тема 3.2 Пожарная безопасность 

Тема 3.3 Требования безопасности к производственному обору-

дованию 

 
 

   

 ОП.07 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образо-

вательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный 

учебный цикл, имеет межпредметные связи со всеми профессиональными 

модулями в области профессиональной терминологии на иностранном 

языке. 

 

2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
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Код ПК, ОК Умения Знания 
ПК 1.1-1.4,  
ПК 2.1-2.8,  
ПК 3.1-3.6,  
ПК 4.1-4.5,  
ПК 5.1-5.5 
ПК 6.1-6.4 
 

Общие умения 
использовать языковые средства 

для общения (устного и пись-

менного) на иностранном языке 

на профессиональные и повсе-

дневные темы; 
владеть техникой перевода (со 

словарем) профессионально-

ориентированных      текстов; 

самостоятельно совершенство-

вать устную и письменную 

речь, пополнять словарный за-

пас лексикой профессиональной 

направленности, а также лекси-

ческими единицами, необходи-

мыми для разговорно-бытового  

общения; 
 
Диалогическая речь 
 
участвовать в дискуссии/беседе 
на знакомую тему; 
осуществлять запрос и обобще-
ние информации; 
обращаться за разъяснениями; 
выражать свое отношение (со-
гласие, несогласие, оценку) 
к высказыванию   собеседника, 
свое мнение по обсуждаемой 
теме; 
вступать в общение (порожде-
ние инициативных реплик для 
начала разговора, при переходе 
к новым темам); 
поддерживать общение или пе-
реходить к новой теме (порож-
дение реактивных реплик – от-
веты на вопросы собеседника, а 
также комментарии, замечания, 
выражение отношения);  
завершать общение;  
 
Монологическая речь 
 
делать сообщения, содержащие 
наиболее важную информацию 
по теме, проблеме; 
кратко передавать содержание 
полученной информации; 
в содержательном плане совер-
шенствовать смысловую завер-
шенность, логичность, целост-
ность, выразительность и 
уместность. 

профессиональную терминологию сферы ин-

дустрии питания, социально-культурные и 

ситуационно обусловленные правила обще-

ния на иностранном языке; 
лексический и грамматический минимум, 

необходимый для чтения и перевода (со сло-

варем) иностранных текстов профессиональ-

ной направленности; 
простые предложения, распространенные за 

счет однородных членов предложения и/или 

второстепенных членов предложения;  
предложения утвердительные, вопроситель-

ные, отрицательные, побудительные и поря-

док слов в них; безличные предложения; 

сложносочиненные предложения: бессоюз-

ные и с союзами and, but; 
имя существительное: его основные функции 

в предложении; имена существительные во 

множественном числе, образованные по пра-

вилу, а также исключения. 
артикль: определенный, неопределенный, 

нулевой. Основные случаи употребления 

определенного и неопределенного артикля. 

Употребление существительных без артикля. 
имена прилагательные в положительной, 

сравнительной и превосходной степенях, об-

разованные по правилу, а также исключения. 
наречия в сравнительной и превосходной 

степенях. Неопределенные наречия, произ-

водные от some, any, every. 
Количественныеместоимения much, many, 

few, a few, little, a little. 
глагол, понятиеглагола-

связки.Образованиеиупотреблениеглаголовв 

Present, Past, Future Simple/Indefinite, Pre-

sent,Past,Future Continuous/Progressive, Present 

,Past,Future Perfect; 
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Письменная речь 
небольшой рассказ (эссе); 
заполнение анкет, бланков; 
написание тезисов, конспекта 

сообщения, в том числе на ос-

нове работы с текстом. 
 
Аудирование 
понимать: 
основное содержание текстов 

монологического и диалогиче-

ского характера в рамках изуча-

емых тем; 
высказывания собеседника в 

наиболее распространенных 

стандартных ситуациях повсе-

дневного общения. 
отделять главную информацию 

от второстепенной; 
выявлять наиболее значимые 

факты; 
определять свое отношение к 

ним, извлекать из аудиоматери-

алов необходимую или интере-

сующую информацию. 

Чтение 
извлекать необходимую, инте-

ресующую информацию; 
отделять главную информацию 

от второстепенной; 
использовать приобретенные 

знания и умения в практической 

деятельности и повседневной 

жизни. 
ОК 01 Распознавать задачу и/или про-

блему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 
Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её состав-

ные части. 
Правильно выявлять и эффек-

тивно искать информацию, не-

обходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые ре-

сурсы. 
Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 
Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и послед-

ствия своих действий (самосто-

ятельно или с помощью настав-

Актуальный профессиональный и социаль-

ный контекст, в котором приходится рабо-

тать и жить. 
Основные источники информации и ресурсы 

для решения задач и проблем в профессио-

нальном и/или социальном контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в профессио-

нальной и смежных областях. 
Методы работы в профессиональной и смеж-

ных сферах. 
Структура плана для решения задач. 
Порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 
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ника). 
ОК 02 Определять задачи поиска ин-

формации 
Определять необходимые ис-

точники информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую 

информацию 
Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 
Оценивать практическую зна-

чимость результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных источников 

применяемых в профессиональной деятель-

ности 
Приемы структурирования информации 
Формат оформления результатов поиска ин-

формации 
 

ОК 03 Определять актуальность нор-

мативно-правовой документа-

ции в профессиональной дея-

тельности 
Выстраивать траектории про-

фессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 
Современная научная и профессиональная 

терминология 
Возможные траектории профессионального 

развития  и самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллек-

тива и команды 
Взаимодействоватьс коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на госу-

дарственном языке 
Оформлять документы 
 

Особенности социального и культурного 

контекста 
Правила оформления документов. 

ОК 09 Применять средства информаци-

онных технологий для решения 

профессиональных задач 
Использовать современное про-

граммное обеспечение 

Современные средства и устройства инфор-

матизации 
Порядок их применения и программное обес-

печение в профессиональ-ной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний 

на известные темы (профессио-

нальные и бытовые),  
понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 
участвовать в диалогах на зна-

комые общие и профессиональ-

ные темы 
строить простые высказывания 

о себе и о своей профессио-

нальной деятельности 
кратко обосновывать и объяс-

нить свои действия (текущие и 

планируемые) 
писать простые связные сооб-

щения на знакомые или интере-

сующие профессиональные те-

мы 

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы 
основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика) 
лексический минимум, относящийся к опи-

санию предметов, средств и процессов про-

фессиональной деятельности 
особенности произношения 
правила чтения текстов профессиональной 

направленности 

 

3. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
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Вид учебной работы 

Объем  

в часах 
 

Объем образовательной программы  112 

практические занятия 110 

самостоятельная работа 56 

Промежуточная аттестация-дифференцированный зачет  2 

 

 

4. Тематический план учебной дисциплины 

Тема 1. Продукты питания и способы кулинарной обработки 

Тема 2. Типы предприятий общественного питания и работа персонала  

Тема 3.Составление меню.  Названия  блюд 

Тема 4.Кухня.Производственные помещения и оборудование 

Тема 5.Кухонная,сервировочная и барная посуда 

Тема 6.Обслуживание посетителей в ресторане 

Тема 7.Система закупок и хранения продуктов 

Тема 8.Организация работы официанта и бармена  

Тема 9.Кухни народов мира и рецепты приготовления блюд 
 

  

ОП.08    БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной обра-

зовательной программы: дисциплина относится к общепрофессио-

нальному циклу, связана с освоением профессиональных компетенций 

по всем профессиональным модулям, входящим в профессию, с дисци-

плинами ОП.06 Охрана труда, ОП.03 Техническое оснащение и органи-

зация рабочего места, ОП.11 Организация обслуживания в ресторане, 

ОП.09 Физическая культура. 

 

2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8  
ПК 3.1-3.6  
ПК 4.1-4.5  
ПК 5.1-5.5 
ПК6.1-6.4 

- организовывать и проводить ме-

роприятия по защите работающих и 

населения от негативных воздей-

ствий чрезвычайных ситуаций;                                  

- принципы обеспечения устойчивости 

объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий 

при техногенных чрезвычайных ситуа-

циях и стихийных явлениях, в том числе 

в условиях противодействия террориз-
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-предпринимать профилактические 

меры для снижения уровня опасно-

стей различного вида и их послед-

ствий в профессиональной деятель-

ности и быту;                            

-использовать средства индивиду-

альной и коллективной защиты от 

оружия массового поражения;  

- применять первичные средства 

пожаротушения;                                                              

- ориентироваться в перечне воен-

но-учетных специальностей и само-

стоятельно определять среди них 

родственные полученной специаль-

ности; 

- применять профессиональные 

знания в ходе исполнения обязан-

ностей военной службы на воин-

ских должностях в соответствии с 

полученной специальностью;                 

- владеть способами бесконфликт-

ного общения и саморегуляции в 

повседневной    деятельности и экс-

тремальных условиях военной 

службы; 

- оказывать первую помощь постра-

давшим. 

му как серьезной угрозе национальной  

безопасности России;   

- основные виды потенциальных опас-

ностей и их последствия в профессио-

нальной деятельности и быту, принци-

пы снижения вероятности их реализа-

ции;   

- основы военной службы и обороны 

государства;  

- задачи и основные мероприятия граж-

данской обороны;  

- способы защиты населения от оружия 

массового поражения;   

- меры пожарной безопасности и прави-

ла безопасного поведения при пожарах;         

- организацию и порядок призыва граж-

дан на военную службу и поступления 

на нее в добровольном порядке; 

- основные виды вооружения, военной 

техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) 

воинских подразделений, в которых 

имеются военно-учетные специально-

сти, родственные специальностям СПО;            

- область применения получаемых про-

фессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы;  

- порядок и правила оказания первой 

помощи пострадавшим.             

ОК 01 Распознавать задачу и/или пробле-

му в профессиональном и/или соци-

альном контексте. 
Анализировать задачу и/или про-

блему и выделять её составные ча-

сти. 
Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или пробле-

мы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые ресурсы. 
Владеть актуальными методами ра-

боты в профессиональной и смеж-

ных сферах. 
Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно 

или с помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и соци-

альный контекст, в котором приходится 

работать и жить. 
Основные источники информации и ре-

сурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в про-

фессиональной и смежных областях. 
Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 
Структура плана для решения задач. 
Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска инфор-

мации 
Определять необходимые источни-

ки информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую ин-

формацию 

Номенклатура информационных источ-

ников применяемых в профессиональ-

ной деятельности 
Приемы структурирования информации 
Формат оформления результатов поиска 

информации 
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Выделять наиболее значимое в пе-

речне информации 
Оценивать практическую значи-

мость результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

 

ОК 03 Определять актуальность норма-

тивно-правовой документации в 

профессиональной деятельности 
Выстраивать траектории професси-

онального и личностного развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 
Современная научная и профессиональ-

ная терминология 
Возможные траектории профессиональ-

ного развития  и самообразования 
ОК 04 Организовывать работу коллектива 

и команды 
Взаимодействоватьс коллегами, ру-

ководством, клиентами.   

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на государ-

ственном языке 
Оформлять документы 
 

Особенности социального и культурно-

го контекста 
Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей про-

фессии 
Презентовать структуру професси-

ональной деятельности по профес-

сии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 
ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 
Определять направления ресурсо-

сбережения в рамках профессио-

нальной деятельности по профессии 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной дея-

тельности 
Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 
Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Средства физической культуры 

Основные принципы сохранения и 

укрепления здоровья 

 

Современные средства и устройства 

информатизации 
Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной дея-

тельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко про-

изнесенных высказываний на из-

вестные темы (профессиональные и 

бытовые),  
понимать тексты на базовые про-

фессиональные темы 
участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 
строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности 
кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и планиру-

емые) 
писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные те-

мы 
основные общеупотребительные глаго-

лы (бытовая и профессиональная лекси-

ка) 
лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процес-

сов профессиональной деятельности 
особенности произношения 
правила чтения текстов профессиональ-

ной направленности 

 

2. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
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Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  36 

в том числе: 

теоретическое обучение 16 

практические занятия  18 

Самостоятельная работа 18 

Промежуточная аттестация-дифференцированный зачет 2 

 

4. Тематический план учебной дисциплины: 

  

Раздел 1. Гражданская оборона и защита при чрезвычайных ситуациях 

Тема 1. 1.Единая государственная система предупреждения и ликвидации 

чрезвычайной ситуации 

Тема 1.2. Гражданская оборона 

Тема 1.3. Защита населения и территорий при чрезвычайных ситуациях  

Тема 1.4.Обеспечение безопасности при неблагоприятной социальной об-

становке 

 

Раздел 2. Основы военной службы  

Тема 2.1. Вооруженные силы Российской Федерации на современном эта-

пе 

Тема 2.2. Уставы Вооруженных Сил Российской Федерации 

Тема 2.3. Строевая подготовка 

Тема 2.4. Огневая подготовка 

Тема 2.5. Медико-санитарная подготовка. Первая доврачебная помощь 

 

 

ОП.09  ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

 

1.Место дисциплины в структуре основной профессиональной обра-

зовательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональ-

ному циклу, связана с освоением профессиональных компетенций по всем 

профессиональным модулям, входящим в профессию, с дисциплинами 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности, ОП.10 Информационные техно-

логии в профессиональной деятельности, ОП.11 Организация обслужива-

ния в ресторане. 

2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 
Код ПК, ОК Умения Знания 
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ПК 1.2-1.4,  
ПК 2.2-2.8,  
ПК 3.2-3.6,  
ПК 4.2-4.5,  
ПК 5.2-5.5 

  ПК 6.1-6.4 

- выполнять индивидуально 

подобранные комплексы 

упражнений; 

-выполнять простейшие прие-

мы самомассажа и релаксации; 

- проводить самоконтроль при 

занятиях физическими упраж-

нениями; 

- осуществлять творческое со-

трудничество в коллективных 

формах занятий физической 

культурой; 

- выполнять контрольные нор-

мативы, предусмотренные гос-

ударственным стандартом с 

учетом состояния здоровья и 

функциональных возможностей 

своего организма; 

- использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность 

для укрепления здоровья, до-

стижения жизненных и профес-

сиональных целей. 

-влияние оздоровительных систем 

физического воспитания на 

-укрепление здоровья, профилактику 

профессиональных заболеваний, 

вредных привычек и увеличение 

продолжительности жизни; 

-способы контроля и оценки инди-

видуального физического развития и 

физической подготовленности; 

-правила и способы планирования 

системы индивидуальных занятий 

физическими упражнениями раз-

личной направленности; 

-о роли физической культуры в об-

щекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; 

- основы здорового образа жизни. 

ОК 04 Организовывать работу коллектива 

и команды 
Взаимодействоватьс коллегами, ру-

ководством, клиентами.   

Психология коллектива 
Психология личности 
 

ОК 08 Использовать средства физической 

культуры для сохранения и укреп-

ления здоровья в процессе профес-

сиональной деятельности и под-

держания  необходимого уровня 

физической подготовленности 

Средства физической культуры 
Основные принципы сохранения и 

укрепления здоровья 
 

ОК 09 Применять средства информацион-

ных технологий для решения про-

фессиональных задач 
Использовать современное про-

граммное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 
Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной дея-

тельности 

 

3.Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  40 

в том числе: 

практические занятия  38 

Самостоятельная работа 40 

Промежуточная аттестация-дифференцированный зачет 2 

 

4. Тематический план учебной дисциплины   
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Раздел 1. Теоретические основы физической культуры  

Тема 1.1.Введение 

Тема 1.2.Физическая культура в общеобразовательной и профессиональной 

подготовке 

Раздел 2.Здоровый образ жизни  

Тема 2.1.Здоровый образ жизни 

Тема 2.2. Легкая атлетика 

Раздел 3. Волейбол 

Раздел 4. Баскетбол 

Раздел 5. Гимнастика 
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ОП.10   ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ 

В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

 

1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образо-

вательной программы: дисциплина относится к общепрофессионально-

му циклу, связана с освоением профессиональных компетенций по всем 

профессиональным модулям, входящим в профессию, с дисциплинами 

ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 01. Основы мик-

робиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены, 0П 05 Основы 

калькуляции и учета 

 

2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 

Код ПК, ОК Умения Знания 
ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8  
ПК 3.1-3.6  
ПК 4.1-4.5  
ПК 5.1-5.5 
ПК 6.1-6.4 

-использовать технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных 

в профессионально ориентирован-

ных информационных системах; 

-использовать в профессиональной 

деятельности различные виды про-

граммного обеспечения, в том числе 

специального; 

-применять компьютерные и теле-

коммуникационные средства; 

 

-основные понятия автоматизированной 

обработки информации; 
-общий состав и структуру персональ-

ных электронно-вычислительных ма-

шин и вычислительных систем; 
-состав, функции и возможности ис-

пользования информационных и теле-

коммуникационных технологий в про-

фессиональной деятельности; 
-методы и средства сбора, обработки, 

хранения, передачи и накопления ин-

формации; 
-базовые системные программные про-

дукты и пакеты прикладных программ в 

области профессиональной деятельно-

сти; 
-основные методы и приемы обеспече-

ния информационной безопасности 

ОК 01 Распознавать задачу и/или пробле-

му в профессиональном и/или соци-

альном контексте. 
Анализировать задачу и/или про-

блему и выделять её составные ча-

сти. 
Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или пробле-

мы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые ресурсы. 
Владеть актуальными методами ра-

боты в профессиональной и смеж-

ных сферах. 
Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и последствия 

Актуальный профессиональный и соци-

альный контекст, в котором приходится 

работать и жить. 
Основные источники информации и ре-

сурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в про-

фессиональной и смежных областях. 
Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 
Структура плана для решения задач. 
Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 
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своих действий (самостоятельно 

или с помощью наставника). 
ОК 02 Определять задачи поиска инфор-

мации 
Определять необходимые источни-

ки информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую ин-

формацию 
Выделять наиболее значимое в пе-

речне информации 
Оценивать практическую значи-

мость результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных источ-

ников применяемых в профессиональ-

ной деятельности 
Приемы структурирования информации 
Формат оформления результатов поиска 

информации 
 

ОК 03 Определять актуальность норма-

тивно-правовой документации в 

профессиональной деятельности 
Выстраивать траектории професси-

онального и личностного развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 
Современная научная и профессиональ-

ная терминология 
Возможные траектории профессиональ-

ного развития  и самообразования 
ОК 04 Организовывать работу коллектива 

и команды 
Взаимодействоватьс коллегами, ру-

ководством, клиентами.   

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на государ-

ственном языке 
Оформлять документы 
 

Особенности социального и культурно-

го контекста 
Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей про-

фессии 
Презентовать структуру професси-

ональной деятельности по профес-

сии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 
ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 
Определять направления ресурсо-

сбережения в рамках профессио-

нальной деятельности по профессии 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной дея-

тельности 
Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 
Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства информацион-

ных технологий для решения про-

фессиональных задач 
Использовать современное про-

граммное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 
Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональ-ной дея-

тельности 
ОК 10 Понимать общий смысл четко про-

изнесенных высказываний на из-

вестные темы (профессиональные и 

бытовые),  
понимать тексты на базовые про-

фессиональные темы 
участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 
строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности 
кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и планиру-

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные те-

мы 
основные общеупотребительные глаго-

лы (бытовая и профессиональная лекси-

ка) 
лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процес-

сов профессиональной деятельности 
особенности произношения 
правила чтения текстов профессиональ-

ной направленности 
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емые) 
писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

 

3. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  126 

в том числе: 

практические занятия  124 

Самостоятельная работа 63 

Промежуточная аттестация-дифференцированный зачет 2 

 

4. Тематический план учебной дисциплины 

Тема1. Информационные системы и применение компьютерной техники в про-

фессиональной деятельности. 

Тема 2. Технические средства информационных технологий 

Тема 3. Программное обеспечение информационных технологий 

Тема 4. Обработка текстовой информации 

Тема 5. Процессоры электронных таблиц 

Тема 6. Технологии использования систем управления базами данных (БД) 

Тема 7. Электронные презентации  

Тема 8 Системы оптического распознавания информации 

Тема 9. Системы машинного перевода 

Тема 10. Компьютерные справочные правовые системы 

Тема 11. Компьютерные сети 

Тема 12. Глобальная сеть интернет 

Тема 13.Основы информационной и компьютерной безопасности  

Тема 14. Автоматизированные системы управления 
 

ОП.11 ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ В РЕСТОРАНЕ 

 

1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образо-

вательной программы: дисциплина относится к общепрофессионально-

му циклу, связана с освоением профессиональных компетенций по всем 

профессиональным модулям, входящим в профессию, с дисциплинами 

ОП.12  Психология и этика профессиональной деятельности, ОП.09  Фи-

зическая культура, ОП .06 Охрана труда. 

2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 
Код ПК, ОК Умения Знания 
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ПК 1.1-1.4 
ПК 2.1-2.8  
ПК 3.1-3.6  
ПК 4.1-4.5  
ПК 5.1-5.5 
ПК 6.1-6.4 

 

– использовать теоретические зна-

ния в профессиональной деятельно-

сти; 

– соблюдать правила техники 

безопасности при работе; соблю-

дать требования пожарной безопас-

ности; соблюдать требования сани-

тарии и личной гигиены; не допус-

кать несчастные случаи с персона-

лом и посетителями; 

– качественно выполнять под-

готовку торговых помещений к об-

служиванию; накрывать столы ска-

тертями, осуществлять предвари-

тельную сервировку столов и до-

полнительную сервировку согласно 

принятого заказа; 

– осуществлять бронирование 

мест; приветствовать гостей и при-

нимать заказ на обслуживание; 

успешно вести переговоры при 

приёме заказа; 

– получать и подготавливать столо-

вое белье, посуду, приборы к об-

служиванию; заполнять журнал 

учета столовой посуды и приборов; 

составить акт боя, лома, утраты по-

суды и приборов; 

– складывать салфетки; работать с 

подносом; составлять меню; произ-

водить сервировку стола по различ-

ным видам меню; подавать блюда 

«В обнос», «В стол», «Английским 

способом», подавать I, II, блюда; 

сладкие блюда; фрукты; ликерово-

дочные изделия и прохладительные 

напитки. 

– производить расчёт с посетителя-

ми. 

– технику безопасности в работе офи-

цианта;  требования пожарной безопас-

ности; требования санитарии и гигиены; 

личную гигиену официанта; требования 

к квалификационным характеристикам 

официанта; требования к безопасности 

услуг; бронирование мест на ПОП; 

– технику встречи гостей и основные 

правила качественного обслуживания; 

технику резервирования столов; техни-

ку успешного ведения переговоров при 

приёме заказа; технику расчёта с потре-

бителями; 

– технику хранения и учета столовой 

посуды, приборов, столового белья; 

технику подготовки столовой посуды, 

приборов, белья к обслуживанию; тех-

нику работы с подносом;  способы и 

технику переноса  приборов, посуды; 

общие правила и технику сервировки 

стола; технику и технологию подачи 

блюд и напитков; 

ОК 01 Распознавать задачу и/или пробле-

му в профессиональном и/или соци-

альном контексте. 
Анализировать задачу и/или про-

блему и выделять её составные ча-

сти. 
Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или пробле-

Актуальный профессиональный и соци-

альный контекст, в котором приходится 

работать и жить. 
Основные источники информации и ре-

сурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в про-

фессиональной и смежных областях. 



119 

 

мы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые ресурсы. 
Владеть актуальными методами ра-

боты в профессиональной и смеж-

ных сферах. 
Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно 

или с помощью наставника). 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 
Структура плана для решения задач. 
Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска инфор-

мации 
Определять необходимые источни-

ки информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую ин-

формацию 
Выделять наиболее значимое в пе-

речне информации 
Оценивать практическую значи-

мость результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных источ-

ников применяемых в профессиональ-

ной деятельности 
Приемы структурирования информации 
Формат оформления результатов поиска 

информации 
 

ОК 03 Определять актуальность норма-

тивно-правовой документации в 

профессиональной деятельности 
Выстраивать траектории професси-

онального и личностного развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 
Современная научная и профессиональ-

ная терминология 
Возможные траектории профессиональ-

ного развития  и самообразования 
ОК 04 Организовывать работу коллектива 

и команды 
Взаимодействоватьс коллегами, ру-

ководством, клиентами.   

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на государ-

ственном языке 
Оформлять документы 
 

Особенности социального и культурно-

го контекста 
Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей про-

фессии 
Презентовать структуру професси-

ональной деятельности по профес-

сии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 
ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 
Определять направления ресурсо-

сбережения в рамках профессио-

нальной деятельности по профессии 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной дея-

тельности 
Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 
Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать средства физической 

культуры для сохранения и укреп-

ления здоровья в процессе профес-

сиональной деятельности и под-

держания  необходимого уровня 

физической подготовленности 

Средства физической культуры 
Основы здорового образа жизни 

ОК 09 Применять средства информацион-

ных технологий для решения про-

фессиональных задач 
Использовать современное про-

Современные средства и устройства 

информатизации 
Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной дея-



120 

 

граммное обеспечение тельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко про-

изнесенных высказываний на из-

вестные темы (профессиональные и 

бытовые),  
понимать тексты на базовые про-

фессиональные темы 
участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 
строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности 
кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и планиру-

емые) 
писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные те-

мы 
основные общеупотребительные глаго-

лы (бытовая и профессиональная лекси-

ка) 
лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процес-

сов профессиональной деятельности 
особенности произношения 
правила чтения текстов профессиональ-

ной направленности 

 

3.  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  52 

в том числе: 

теоретическое обучение 24 

практические занятия  26 

Самостоятельная работа 26 

Промежуточная аттестация-дифференцированный зачет 2 

 

4. Тематический план учебной дисциплины 

 

Раздел 1. Введение. Цели и задачи обслуживания. 

Тема 1.1Цели и задачи обслуживания 

Тема 1.2Методы и формы обслуживания 

Раздел 2. Квалификационные требования к официанту 

Тема 2.1Требования к официантам 

Тема 2.2Личная подготовка официанта 

Раздел 3. Техника подготовки к обслуживанию 

Тема 3.1Подготовка зала 

Тема 3.2Подготовка посуды и приборов 

Раздел 4..Техника обслуживания потребителей 

Тема 4.1. Техника обслуживания потребителей 

 Раздел 5..Техника построения эффективной работы с потребителями 

Тема 5.1.Искусство обслуживания  в ресторане 

 

 

 

ОП.12 ЭТИКА И ПСИХОЛОГИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
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1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образо-

вательной программы: учебная дисциплина входит в профессиональ-

ный цикл как общепрофессиональная дисциплина  и имеет связь с дисци-

плиной ОП.11 «Организация обслуживания в ресторане». 

 

2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  
ПК 2.1-2.8,  
ПК 3.1-3.6,  
ПК 4.1-4.5,  
ПК 5.1-5.5 
ПК 6.1-6.4 

 

Применять приемы делового общения в  

профессиональной деятельности      

Создавать благоприятный психологиче-

ский климат в коллективе, в общении с 

коллегами и потребителями  

Предотвращать и регулировать кон-

фликтные ситуации 

Психологически грамотно строить бесе-

ду 

Управлять стрессами в процессе про-

фессиональной деятельности 

Психологическое и этическое содержа-

ние делового общения 

Психологические свойства личности 

Психологию коллектива, 

психологические      аспекты управления 

профессиональным поведением 

Причины возникновения и способы ре-

гулирования конфликтных ситуаций 

Основные моральные нормы и правила 

профессиональной этики и современно-

го делового этикета 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 
Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части. 
Правильно выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения 

задачи и/или проблемы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые ресурсы. 
Владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах. 
Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Актуальный профессиональный и соци-

альный контекст, в котором приходится 

работать и жить. 
Основные источники информации и ре-

сурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в про-

фессиональной и смежных областях. 
Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 
Структура плана для решения задач. 
Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска информации 
Определять необходимые источники ин-

формации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую информа-

цию 
Выделять наиболее значимое в перечне 

информации 
Оценивать практическую значимость ре-

зультатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных источ-

ников применяемых в профессиональ-

ной деятельности 
Приемы структурирования информации 
Формат оформления результатов поиска 

информации 
 

ОК 03 Определять актуальность нормативно-

правовой документации в профессио-

нальной деятельности 
Выстраивать траектории профессиональ-

ного и личностного развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 
Современная научная и профессиональ-

ная терминология 
Возможные траектории профессиональ-

ного развития  и самообразования 
ОК 04 Организовывать работу коллектива и ко-

манды 
Взаимодействоватьс коллегами, руковод-

ством, клиентами.   

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности 



122 

 

ОК 05 Излагать свои мысли на государственном 

языке 
Оформлять документы 
 

Особенности социального и культурно-

го контекста 
Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей профессии 
Презентовать структуру профессиональ-

ной деятельности по профессии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 
ОК 07 Соблюдать нормы экологической без-

опасности 
Определять направления ресурсосбере-

жения в рамках профессиональной дея-

тельности по профессии  

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной дея-

тельности 
Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 
Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства информационных 

технологий для решения профессиональ-

ных задач 
Использовать современное программное 

обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 
Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной дея-

тельности 
ОК 10 Понимать общий смысл четко произне-

сенных высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые),  
понимать тексты на базовые профессио-

нальные темы 
участвовать в диалогах на знакомые об-

щие и профессиональные темы 
строить простые высказывания о себе и о 

своей профессиональной деятельности 
кратко обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые) 
писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессио-

нальные темы 

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные те-

мы 
основные общеупотребительные глаго-

лы (бытовая и профессиональная лекси-

ка) 
лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процес-

сов профессиональной деятельности 
особенности произношения 
правила чтения текстов профессиональ-

ной направленности 

 

3.  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 

Объем 

 часов 

 

Объем образовательной программы  36 

в том числе: 

теоретическое обучение 24 

практические занятия  18 

Самостоятельная работа 18 

Промежуточная аттестация-дифференцированный зачет 2 

 

4. Тематический план учебной дисциплины 

Тема 1. Профессиональная этика 

Тема 2. Психологические аспекты делового общения 

Тема 3. Конфликты в деловом общении 

Тема 4.  Профилактика  стресса в профессиональной деятельности 
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Тема 5.  Проявление индивидуальных особенностей личности в деловом об-

щении. 

Тема 6  Морально-психологический климат трудового коллектива и этиче-

ские нормы взаимоотношений в коллективе 

 

Приложение III 

Аннотации программ профессиональных модулей 
ПМ 01. ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ПО-

ЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ РАЗ-

НООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального моду-

ля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

основной вид деятельности Приготовление и подготовка к реализации полу-

фабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и со-

ответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

 

1.1. 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, необхо-

димой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич-

ностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государ-

ственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддер-

жание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной дея-

тельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке 

 

http://psiholog.pgaek.org/17-moralno-psikhologicheskijj-klimat-trudovogo.html
http://psiholog.pgaek.org/17-moralno-psikhologicheskijj-klimat-trudovogo.html
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1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные мате-

риалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыб-

ного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрика-

тов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрика-

тов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика 

 

1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Иметь практический опыт подготовки, уборки рабочего места; 
подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования, производственного инвентаря, инструмен-

тов, весоизмерительных приборов; 
обработки различными методами, подготовки традицион-

ных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, пти-

цы, дичи, кролика; 
приготовления, порционирования (комплектования), упа-

ковки на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых  полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 
ведения расчетов с потребителями 

уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплу-

атировать оборудование, производственный инвентарь, инструмен-

ты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 
       распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать различные методы 

обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с 

учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рациональ-

ного использования, обеспечения безопасности, приготовления по-

луфабрикатов разнообразного ассортимента; 
владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельче-

нии, филитировании, править кухонные ножи; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, ра-

ционального использования сырья и продуктов, подготовки и адек-

ватного применения пряностей и приправ; 
проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять 

упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных 

пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрика-

тов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, 

осуществлять ротацию  сырья, продуктов 
знания требований охраны труда, пожарной безопасности, произ-

водственной санитарии и личной гигиены в организациях питания, 



125 

 

в том числе системы анализа, оценки и управления  опасными фак-

торами (системы ХАССП); 
видов, назначения, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования и правил ухода за ним; 
требований к качеству, условиям и срокам хранения ово-

щей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полу-

фабрикатов из них; 
ассортимента, рецептур,  требований к качеству, условиям и 

срокам хранения полуфабрикатов, методов обработки сырья, при-

готовления полуфабрикатов; 
способов сокращения потерь при обработке сырья и приго-

товлении полуфабрикатов 

 

2.  Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 302 

Из них   на освоение МДК 140 

                на практики учебную 36  и производственную 108 

демонстрационный экзамен 18  
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3. Структура профессионального модуля 

Коды про-

фес-сиональ-

ных общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального мо-

дуля 

Объем  

образова-

тельной 

программы, 

час. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самостоятельная 

работа 

Обучение по МДК, 

час. 
Практики 

всего, 

часов 

в том чис-

ле 

Учебная Производственная 
лабораторных 

и практиче-

ских занятий, 

часов 

ПК 1.1.-1.4. 

ОК01-07, 09 

Раздел модуля 1. Орга-

низация процессов обра-

ботки сырья, приготов-

ления и подготовки к ре-

ализации полуфабрика-

тов для блюд, кулинар-

ных изделий разнооб-

разного ассортимента 

32 32 16пр. - - 16 

ПК 1.1.-1.4 

ОК 01-07, 

09,10 

Раздел модуля 2. Обра-

ботка сырья и приготов-

ление полуфабрикатов 

из него 

108 108 
54 

34пр./20лаб. 
- - 54 

ПК 1.1-1.4 Учебная и производ-

ственная практика 
144   36  108  

 Демонстрационный эк-

замен 
18      

 Всего: 302 140 70 36 108 70 
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4. Тематический план учебной дисциплины   

 

Раздел модуля 1. Организация работы повара по обработке сырья, приготовле-

нию и подготовке к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

МДК. 01.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранению 

кулинарных полуфабрикатов 

Тема 1.1.Характеристика процессов обработки сырья, приготовления подго-

товки к реализации полуфабрикатов из них 

Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по обработке овощей и 

грибов 

Тема 1.3. Организация и техническое оснащение работ по обработкерыбы и не-

рыбного водного сырья, приготовлению полуфабрикатов из них 

Тема 1.4. Организация и техническое оснащение работ по обработке мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из 

них 

 

Раздел модуля 2. Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из 

него 

МДК 01.02.  Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

Тема 2.1. Обработка, нарезка, формовка овощей и грибов 

Тема 2.2. Обработка рыбы и нерыбного водного сырья 

Тема 2.3 Приготовление полуфабрикатов из рыбы 

Тема 2.4 Обработка, подготовка мяса,  мясных продуктов 

Тема 2.5 Приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов 

Тема 2.6Обработка домашней птицы, дичи, кролика 

Тема 2.7 Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика 

 

Учебная практика ПМ 01 

Виды работ: 

1. Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов ово-

щей, плодов и грибов, пряностей, приправ органолептическим способом. Оце-

нивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также 

соленой рыбы, нерыбного водного сырья. Оценивать наличие, проверять каче-

ство говяжьих четвертин, телячьих и свиных полутуш, туш баранины перед 

разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, мясных субпродуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой. 

2. Обрабатывать различными способами с учетом рационального ис-

пользования сырья, материалов, других ресурсов традиционные виды овощей, 

плодов и грибов (вручную и механическим способом). Владеть приемами ми-

нимизации отходов при обработке сырья. 

3. Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, 

полуфабрикаты промышленного производства, нерыбное водное сырье. Обра-
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батывать различными методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, бес-

чешуйчатую, округлой и плоской формы). 

4. Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными спосо-

бами мясо, мясные продукты, полуфабрикаты, домашнюю птицу, дичь, кролика 

5. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим спосо-

бом. 

6. Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, 

припускания, жарки (основным способом, на гриле, во фритюре), тушения и 

запекания: целая тушка с головой, целая без головы; порционные куски обрабо-

танной рыбы плоской и округлой формы (стейки, кругляши, порционные куски 

не пластованной рыбы); порционные куски из различных видов филе; полуфаб-

рикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; полуфабрикаты из рыб-

ной котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.). 

7. Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокуско-

вые, порционные, мелкокусковые. 

8. Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к 

последующей тепловой обработке. 

9. Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домаш-

ней птицы, дичи, кролика. 

10. Нарезать вручную и механическим способом различными формами, 

подготавливать к фаршированию традиционные виды овощей, плодов и грибов. 

11. Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без. 

12. Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика органолептическим 

способом; 

13. Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи, 

плоды и грибы, полуфабрикаты из рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

14. Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от по-

темнения обработанные овощи и грибы, удалять излишнюю горечь. 

15. Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, домашнюю 

птицу, дичь, кролика и полуфабрикаты из них в охлажденном и замороженном 

виде.   

16. Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабри-

каты из него. Упаковывать на вынос или для транспортирования.Изменять за-

кладку продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осу-

ществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления полуфаб-

рикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости. 

 

Производственная практика ПМ 01 

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом каче-

ства и соответствия сырья, основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов технологическим требованиям. 
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2. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по 

накладной соответствия заявке перед началом работы. 

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приго-

товления с учетом инструкций и регламентов, стандартов чистоты 

4. Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика различными методами. 

5. Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление отдельных ком-

понентов и полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы.дичи, кролика различными методами.  

6. Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, заморажива-

ние), порционирование (комплектование), упаковка для отпуска на вынос, 

транспортирования. 

7. Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыб-

ного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции. 

8. Порционирование (комплектование) обработанного сырья, полу-

фабрикатов из него. Упаковка на вынос или для транспортирования. Ведение 

расчетов с потребителем при отпуске на вынос 
 

ПМ 02. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕ-

АЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУ-

СОК РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

1.Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок раз-

нообразного ассортимента и соответствующие ему общие и профессиональ-

ные компетенции: 

1.1 . Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно 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 коллега-

ми, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

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

ное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо-
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димого уровня физической подготовленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельно-

сти 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 

 

1.2. Перечень профессиональных компетенций  

 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен об-

ладать профессиональными компетенциями  
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообраз-

ного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отва-

ров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макарон-

ных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, му-

ки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разнообразного ассортимента 

 

1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Практиче-

ский опыт 
подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов; 
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приго-

товлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональ-

ных; 
упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями. 

Умения подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать обору-

дование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 
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оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, без-

опасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, 

приправ и других расходных материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 
 своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготов-

ки и применения пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнооб-

разного ассортимента, в том числе региональных; 
оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 

на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
Знания Требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной сани-

тарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оцен-

ки и управления  опасными факторами (системы ХАССП); 
видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологического обору-

дования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правил ухода за ними; 
ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам хранения, 

методам приготовления, вариантам оформления и подачи супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе реги-

ональных; 
норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении; 
правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок; 

 

 

2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов –958 ч. 

Из них   на освоение МДК – 400 ч. 

                на практики учебную 144 ч.  и производственную – 396 ч. 

Демонстрационный экзамен – 18 ч. 
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3. Структура профессионального модуля   

Коды про-

фес-сиональ-

ных общих 

компетенций 

Наименования разделов професси-

онального модуля 

Объем об-

разова-

тельной 

программы, 

час. 

Объем образовательной программы, час 

Самостоятельная 

работа 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по 

МДК, час. 
Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

Учебная, 

час 

Производственная, 

час 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, ча-

сов 

 

ПК 2.1.-2.8 

ОК 1-7, 9,10 
Раздел модуля 1. 

Организация процессов приготовле-

ния и подготовки к реализации горя-

чих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок разнообразного ассортимента 

32 32 
16 

 
- - 16 

ПК 2.1., 2.2, 

2.3 

ОК 1-7, 9,10 

Раздел модуля 2.  

Приготовление и подготовка к реали-

зации горячих супов разнообразного 

ассортимента 

60 60 
30 

(20пр./10лаб.) 
- - 30 

ПК 2.1., 2.2, 

2.4 

ОК 1-7, 9,10 

Раздел модуля 3.  

Приготовление и подготовка к реали-

зации горячих соусов разнообразного 

ассортимента 

60 60 
30 

(14пр./16лаб.) 

 

- - 30 

ПК 2.1, 2.2, 

2.4, 2.5 

ОК 1-7, 9,10 

Раздел модуля 4.  

Приготовление и подготовка к реали-

зации блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и макаронных 

изделий  разнообразного ассортимента  

60 60 
30 

(20пр./10лаб.) 
- - 30 

ПК 2.1, 2.2, 

2.4, 2.6 
Раздел модуля 5.  

Приготовление и подготовка к реали-
60 60 

30 
(20пр./10лаб.) 

- - 30 
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ОК 1-7, 9,10 зации блюд из яиц, творога, сыра, му-

ки  разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 2.2, 

2.4, 2.5, 2.7 

ОК 1-7, 9,10 

Раздел модуля 6.  

Приготовление и подготовка к реали-

зации блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента 

60 60 
30 

(16пр./14лаб.) 
- - 30 

ПК 2.1, 2.2, 

2.4, 2.5, 2.8 

ОК 1-7, 9,10 

Раздел модуля 7.  

Приготовление и подготовка к реали-

зации блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из мяса, мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи, кролика разно-

образного ассортимента 

68 68 
34 

(20пр./14лаб.) 
- - 39 

ПК 2.1-2.8 Учебная и производственная практи-

ка 
540   144 396 - 

 Демонстрационный экзамен 18      

 Всего: 958 400 200 144 396 205 
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4. Тематический план профессионального модуля  

 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хране-

ния горячих блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного ассорти-

мента 

Тема 1.1.Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и 

хранения горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хра-

нению, подготовке к реализации бульонов, отваров, супов 

Тема 1.3. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хра-

нению, подготовке к реализации горячих соусов 

Тема 1.4. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хра-

нению, подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов 

разнообразного ассортимента 
МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, за кусок 

Тема 2.1. Приготовление, назначение, подготовка к реализации бульонов, отва-

ров 

Тема 2.2. Приготовление, подготовка к реализации заправочных супов разно-

образного ассортимента 

Тема 2.3. Приготовление, подготовка к реализации супов-пюре,  молочных, 

сладких, диетических, вегетарианских  супов разнообразного ассортимента 

Тема 2.4. Приготовление, подготовка к реализации  холодных  супов, супов ре-

гиональной кухни 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих со-

усов разнообразного ассортимента 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

Тема 3.1. Классификация, ассортимент, значение в питании горячих соусов 

Тема 3.2. Приготовление, подготовка к реализации соусов на муке Приготов-

ление отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов 

Тема 3.4. Приготовление, подготовка к реализации яично-масляных соусов, со-

усов на сливках 

Тема 3.5. Приготовление, подготовка к реализации сладких (десертных), реги-

ональных, вегетарианских, диетических  соусов 

Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарни-

ров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий  разнообраз-

ного ассортимента 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
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Тема 4.1. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей и грибов 

Тема 4.2. Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из 

круп и бобовых и макаронных изделий  

Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, 

творога, сыра, муки  разнообразного ассортимента 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

Тема 5.1. Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра 

Тема 5.2. Приготовление, подготовка к реализации блюд из муки 

Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообраз-

ного ассортимента 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

Тема 6.1. Классификация, ассортимент блюд из рыбы и нерыбного водного сы-

рья 

Тема 6.2. Приготовление и подготовка к реализации блюд из рыбы и нерыбно-

го водного сырья 

Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кули-

нарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного ассортимента 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

Тема 7.1. Классификация, ассортимент блюд из мяса, мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи, кролика 

Тема 7.2. Приготовление и подготовка к реализации блюд из мяса, мясных 

продуктов 

Тема 7.3. Приготовление и подготовка к реализации блюд из домашней птицы, 

дичи, кролика 

Учебная практика по ПМ.02 

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требо-

ваниями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соот-

ветствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходи-

мые для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продук-

тов накладной.  

4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специий (вручную и меха-

ническим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки 
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продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, за-

кусок. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления су-

пов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусокс учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление супов, горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с уче-

том рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой про-

дукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 

9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение с учетом  температуры подачи супов, горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок на раздаче. 

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое 

оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пище-

вых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных 

блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, со-

блюдения режимов хранения.  

14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная упаковка готовых горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок на вынос и для транспортирования. 

16. Рассчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок. 

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе су-

пов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потре-

бителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики 

в условиях организации питания). 

18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регла-
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ментами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны тру-

да), стандартами чистоты. 

19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на 

хранение кухоннуой посуды и производственного инвентаря в соответствии со 

стандартами чистоты 

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 02 

Виды работ : 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соот-

ветствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации 

питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробез-

опасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расход-

ных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и 

качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, 

материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструк-

циями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чи-

стоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответ-

ствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования (комплектования), сер-

вировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий 

и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального ис-

пользования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой про-

дукции.Упаковка готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности 

продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с 

учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных 

изделий, закусок, полуфабрикатов высокой степени готовности перед реализа-

цией с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности 

оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до 
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нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических 

требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эффек-

тивное использование профессиональной терминологии. Поддержание визу-

ального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

 

 ПМ 03. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУ-

СОК РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального моду-

ля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, оформле-

ние и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, за-

кусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и 

профессиональные компетенции: 

1.1. Общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно 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 коллега-

ми, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

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

ное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо-

димого уровня физической подготовленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельно-

сти 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 

1.2. Профессиональные компетенции 
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Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных со-

усов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ас-

сортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассор-

тимента 

 

1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Практический опыт подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 
упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 
порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведения расчетов с потребителями. 

Умения рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать тех-

нологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 
 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 
Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, производствен-

ной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз-

мерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимен-

та, в том числе региональных; 
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 
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правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

 

2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 335 

Из них   на освоение МДК  137 

                на практики учебную 72  и производственную 108 ч. 

демонстрационный экзамен 18ч. 
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3. Структура профессионального модуля 

Коды про-

фес-сиональ-

ных общих 

компетенций 

Наименования раз-

делов професси-

онального моду-

ля 

Объем образо-

вательной про-

граммы, час 

Объем образовательной программы, час 

Самостоятельная 

работа 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

В том числе 

Учебная Производственная 
лабораторных и 

практических за-

нятий, часов 

 

ПК 3.1.-3.6 

ОК 

Раздел модуля 1. Ор-

ганизация процессов 

приготовления и подго-

товки к реализации хо-

лодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 

разнообразного ассор-

тимента 

32 32    16 - - 16 

ПК 3.1., 3.2 Раздел модуля 2. При-

готовление и подготов-

ка к реализации бутер-

бродов, салатов, холод-

ных блюд и закусок 

разнообразного ассор-

тимента  

  105    105 
 52 

 (30пр./22пр.) 
- - 54 

ПК 3.1-3.6 Учебная и произ-

водственная 

практика 

180  72 108 - 

 Демонстрационный 

экзамен 
18     

 Всего: 335 137 68 72 108 70 



142 

 

4. Тематический план профессионального модуля (ПМ) 

 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортименте 

МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента 

Тема 1.1.Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и 

хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хра-

нению, подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, 

салатов, холодных блюд и закусок   разнообразного ассортимента 

МДК 03.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

Тема 2.1. Приготовление,  подготовка к реализации холодных соусов, салатных 

заправок 

Тема 2.2. Приготовление, подготовка к реализации салатов разнообразного ас-

сортимента 

Тема 2.3. Приготовление, подготовка к реализации бутербродов, холодных за-

кусок 

Тема 2.4. Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, 

мяса, птицы 

 

Учебная практика по ПМ.03 

Виды работ:  

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов 

и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутер-

бродам, салатов и простых холодных блюд и закусок. Подготовка их к исполь-

зованию. 

2. Организация рабочего места повара, подбор производственного 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и методы безопас-

ного использования их при выполнении следующих действий: взвешива-

ния/измерения, нарезки вручную и на слайсере,  измельчении, смешивании, 

прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании,  настаивании, за-

пекании, варке, заливании желе. Поддержание рабочего места в соответствии с 

санитарно-гигиеническими требованиями 

3. Использование различных технологий приготовления бутербродов, 

салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом качества и требований к 

безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-

гигиенические режимы. 
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4. Определение степени готовности основных холодных блюд и заку-

сок, определение достаточности специй в салатах, доведение до вкуса, подго-

товке бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок  для подачи.  

5. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  

с учетом требований к безопасности готовой продукции.  

6. Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутер-

бродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

7. Соблюдение температурного и временного режима при хранении 

основных холодных блюд и закусок. 

 

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 03 

Виды работ: 

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов 

и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутер-

бродам, салатам и простых холодных блюд и закусок при приемке продуктов со 

склада.  

2. Подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к 

ним к использованию. 

3. Организация рабочего места повара, подбор производственного 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и методы безопас-

ного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: 

взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере,  измельчение, смеши-

вание, прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание,  настаива-

ние, запекание, варке, охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего ме-

ста в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями 

4. Использование различных технологий приготовления бутербродов, 

гастрономических продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и за-

кусок по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований 

к безопасности готовой продукции, с соблюдением технологических и санитар-

но-гигиенических режимов. 

5. Определение степени готовности основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов, доведение до вкуса.  

6. Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов 

порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок  с учетом требований к 

безопасности готовой продукции на раздаче.   

7. Обеспечение условий, температурного и временного режима охла-

ждения, хранения и реализации простых холодных блюд и закусок с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов 

обслуживания. 
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 ПМ.04  ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗА-

ЦИИ ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ СЛАДКИХ БЛЮД, ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ 

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

1.Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, оформле-

ние и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десер-

тов, напитков разнообразного ассортимента и соответствующие ему об-

щие и профессиональные компетенции: 

1.1. Общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно 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 коллега-

ми, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

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

ное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо-

димого уровня физической подготовленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельно-

сти 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 

1.2. Профессиональные компетенции: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

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

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
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зации горячих напитков разнообразного ассортимента 

 

1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
Практический опыт подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 

работе, безопасной эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов; 
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полу-

фабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетич-

ной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напит-

ков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продук-

ции; 
ведении расчетов с потребителями 

Умения рационально организовывать, проводить уборку рабочего 

места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, производ-

ственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы 

с учетом инструкций и регламентов; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы приготов-

ления, творческого оформления и подачи холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 

на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, произ-

водственной санитарии и личной гигиены в организациях пита-

ния; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 
ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты оформ-

ления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков, в том числе региональных; 
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении; 
правила и способы сервировки стола, презентации холод-

ных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных 

2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов –479 

Из них   на освоение МДК –209 

на практики учебную 72  и производственную – 180 

Демонстрационный экзамен 18 
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3. Структура профессионального модуля 

Коды про-

фес-сиональ-

ных общих 

компетенций 

Наименования разделов профес-

сионального модуля 

Объем об-

разова-

тельной 

программы, 

час. 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самостоятельная 

работа 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

учебная 

 

производственная 

часов 

 

лабораторные 

работы и прак-

тические заня-

тия, часов 

ПК 4.1-4.6 

ОК1-7, 9,10 
МДК 04.01 

Раздел модуля 1. Организация 

приготовления и подготовки к 

реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

32 32  16 пр.   
16 

 

 

ПК 4.2.-4.3 

ОК1-7, 9,10 

   МДК 04.02 

Раздел модуля 2. Приготовление 

и подготовка к реализации  хо-

лодных и горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассор-

тимента 

100 100 

50  

(30 пр./20 

лаб.) 

  64 

ПК 4.4.-4.5 

ОК1-7, 9,10 
   МДК 04.02 

Раздел модуля 3. Приготовление 

и подготовка к реализации  хо-

лодных и горячих напитков  раз-

нообразного ассортимента 

77 77 
38 

(22пр./16лаб.) 
  24 

ПК 4.1-4.6 Учебная и производственная 

практика 
252 - 72 180  

 Демонстрационный экзамен 18     

 Всего: 479 209 104 72 180 104 
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4.Тематический план профессионального модуля   

 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассорти-

мента 

МДК. 04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

и хранению холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

Тема 1.1.Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации 

и хранению холодных и горячих десертов, напитков 

Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и 

горячих сладких блюд, десертов 

МДК. 04.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холод-

ных и горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

Тема 2.1. Приготовление, подготовка к реализации  холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента 

Тема 2.2. Приготовление, подготовка к реализации  горячих  сладких блюд, 

десертов 

 

 Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и 

горячих напитков разнообразного ассортимента 

МДК. 04.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холод-

ных и горячих сладких блюд, десертов, напитков сложного ассортимента 

Тема 3.1Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков слож-

ного ассортимента 

Тема 3.2Приготовление, подготовка к реализации горячих напитков сложно-

го ассортимента 

 

Учебная практика  

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими тре-

бованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в 

соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необхо-

димые для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного  ассортимента. 

3.  Проверка соответствия количества и качества поступивших про-

дуктов накладной. 
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4.  Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов  (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с 

основным продуктом 

5. . Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. 

6.  Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением вы-

хода холодных и горячих десертов, напитков. 

7. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления хо-

лодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабри-

катов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенно-

стей заказа. 

8. Приготовление, оформление холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного  ассортимента., в том числе региональ-

ных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюде-

ния режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности 

готовой продукции. 

9.  Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуата-

ция технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаро-

безопасности, охраны труда. 

10. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков перед 

отпуском, упаковкой на вынос. 

11. Хранение с учетом  температуры подачи холодных и горячих де-

сертов, напитков на раздаче. 

12. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое 

оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнооб-

разного  ассортимента.для подачи с учетом соблюдения выхода порций, ра-

ционального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасно-

сти готовой продукции. 

13.  Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, 

напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

14. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

15.   Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирова-

ние (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных и горячих де-

сертов, напитков  на вынос и для транспортирования. 

16. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков 

с учетом потребностей различных категорий  потребителей, видов и форм 

обслуживания. 
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17. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслужива-

ния. 

18. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

19. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

холодных и горячих десертов, напитков, эффективное использование про-

фессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потре-

бителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практи-

ки в условиях организации питания). 

20. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудова-

ния, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охра-

ны труда), стандартами чистоты. 

21. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную 

и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной 

посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чи-

стоты 

 

 

Производственная практика  (концентрированная)  

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в со-

ответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организа-

ции питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробез-

опасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расход-

ных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и 

качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продук-

тов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с ин-

струкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандар-

тами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой 

услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и го-

рячих сладких блюд.десертов, напитков в соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кухни ресторана. 

5.  Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и го-

рячих десертов, напитков сложного ассортимента (порционирования (ком-

плектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих де-

сертов, напитков для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рацио-
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нального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции.Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напит-

ков на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, 

напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности про-

дукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степе-

ни готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции 

с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности 

оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических 

требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с заказом, эффектив-

ное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуаль-

ного контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 
 

 ПМ 05. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ 

ИЗДЕЛИЙ  

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА  
 

1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального мо-

дуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий раз-

нообразного ассортимента, соответствующие ему общие и профессиональ-

ные компетенции: 

1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно 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 коллега-

ми, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан-
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ное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо-

димого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 

 

1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обла-

дать профессиональными компетенциями  
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, конди-

терское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных по-

луфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

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

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

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

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 

1.3. По результатам освоения модуля обучающийся иметь 
 

Практический 

опыт 
подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопас-

ной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвен-

таря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 
приготовлении, хранении фаршей, начинок,отделочных полуфабрикатов; 
подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 
приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий, в том числе региональных; 
порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хра-

нении с учетом требований к безопасности; 
ведении расчетов с потребителями 

Умения рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выби-

рать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудова-

ние, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы 

с учетом инструкций и регламентов; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подго-

товки и применения пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формо-

вания, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вы-
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нос готовые изделия с учетом требований к безопасности 
Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной са-

нитарии и личной гигиены в организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хране-

ния хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презен-

тации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональ-

ных; 
правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении 

 

2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального мо-

дуля 

Всего часов  590 

Из них   на освоение МДК   212 

                на практики учебную 72  и производственную 288 

Демонстрационный экзамен - 18 
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3.Структура профессионального модуля 
 

Коды про-

фес-

сиональных 

общих ком-

петенций 

Наименования разделов про-

фессионального модуля 

Объем образо-

вательной про-

граммы, час 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самостоятельная 

работа 

Обучение по МДК, 

час. 
Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

Учебная Производственная 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, ча-

сов 

ПК 5.1.-5.5 

ОК1-7,9,10 
Раздел модуля 

1.Организация процессов 

приготовления, оформления 

и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

32 32 16   16 

ПК 5.1., 5.2 

ОК1-7,9,10 

Раздел модуля 2. Приготов-

ление и подготовка к исполь-

зованию отделочных полу-

фабрикатов для хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских 

изделий 

45 45 
22  

(14пр./8лаб.) 
  23 

ПК 5.1., 5.2, 

5.3 

ОК1-7,9,10 

Раздел модуля 3. Изготовле-

ние, творческое оформление, 

подготовка к реализации 

хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассор-

тимента 

45 45 
22  

(14пр./8лаб.) 
  23 

ПК 5.1, 5.4 

ОК1-7,9,10 

Раздел модуля 4. Изготовле-

ние, творческое оформление, 

подготовка к реализации 

мучных кондитерских изде-

45 45 
24 

(14пр./10лаб.) 
  23 
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лий разнообразного ассорти-

мента 

ПК 5.1, 5.5 

ОК1-7,9,10 

Раздел модуля 5. Изготовле-

ние, творческое оформление, 

подготовка к реализации пи-

рожных и тортов разнооб-

разного ассортимента 

45 45 
21 

(12пр./10лаб.) 
  21 

ПК 5.1-5.5 Учебная и производственная 

практика 
360     

 Демонстрационный экзамен  18     

 Всего: 590 212 106 72 288 106 



 

4. Тематический план профессионального модуля  

 

Раздел модуля 1. МДК 05.01. Организация приготовления,  оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

МДК. 05.01. Организация приготовления,  оформления и подготовки к реали-

зации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Тема 1.1.Характеристика процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, 

оформлению и  подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий 

Тема 1.3.Виды, классификация и ассортимент кондитерского сырья и продук-

тов   

 

Раздел модуля 2. МДК 05.02. Приготовление и подготовка к использова-

нию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий 

Тема 2.2. Приготовление сиропов и отделочных полуфабрикатов на их основе. 

Тема 2.1. Виды, классификация и ассортимент отделочных полуфабрикатов  

Тема 2.3.Приготовление глазури 

Тема 2.4. Приготовление, назначение и подготовка к использованию кремов 

Тема 2.5. Приготовление сахарной мастики и марципана 

Тема 2.6.Приготовление посыпок и крошки   

Тема 2.7. Отделочные полуфабрикаты промышленного производства 

 

Раздел модуля 3. МДК 05.02. Изготовление, творческое оформление, подго-

товка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассор-

тимента 

Тема 3.1. Классификация и ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба 

Тема 3.2. Приготовление начинок и фаршей для хлебобулочных изделий 

Тема 3.3. Приготовление различных видов теста для хлебобулочных изделий и 

хлеба 

Тема 3.4.Приготовление, оформление и подготовка к реализации  хлебобулоч-

ных изделий и хлеба 

 

Раздел модуля 4. МДК 05.02. Изготовление, творческое оформление, подго-

товка к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассор-

тимента 
Тема 4.1. Мучные кондитерские изделия из бездрожжевого теста 

Тема 4.2. Приготовление и оформление и подготовка к реализации мучных 

кондитерских изделий из пресного, пресного слоеного и сдобного пресного те-

ста разнообразного ассортимента  
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Раздел модуля 5. МДК 05.02. Изготовление, творческое оформление, подго-

товка к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

Тема 5.1. Изготовление и  оформление пирожных 

Тема 5.2. Изготовление и  оформление тортов 

 

Учебная практика по ПМ.05 

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требо-

ваниями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соот-

ветствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходи-

мые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продук-

тов накладной.  

4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их со-

четаемости с основным продуктом. 

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки 

продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, за-

кусок. 

6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий в зависимости от вида и кулинарных свойств ис-

пользуемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, по-

следовательности приготовления, особенностей заказа. 

Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских из-

делий разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с учетом раци-

онального 

7. расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой про-

дукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 

9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

использования отделочных полуфабрикатов.   

11. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских из-

делий и подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода изделий, рацио-

нального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности го-

товой продукции. 
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12. Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и полуфабрикатов с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований по без-

опасности, соблюдения режимов хранения.  

14. Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная упаковка готовых хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

16. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потре-

бителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики 

в условиях организации питания). 

18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регла-

ментами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны тру-

да), стандартами чистоты. 

19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

20. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладыва-

ние на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответ-

ствии со стандартами чистоты 

 

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 05 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответ-

ствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организации 

питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического обору-

дования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаро-

безопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных ма-

териалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и ка-

честву продуктов, расходных материалов. Организация хранения продук-

тов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с 

инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 
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4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных 

кондитерских издели разнообразного ассортимента в соответствии зада-

нием (заказом)  производственной программой кондитерского цеха ре-

сторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий порционирования (комплектования), сервировки и 

творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ре-

сурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

Упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вы-

нос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий с учетом соблюдения требований по безопасности продукции. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готов-

ности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с 

учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий перед реализацией с учетом требований к безопасности 

готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказы-

ваемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности порционирования, условий хране-

ния на раздаче и т.д.). 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий в соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

 

ПМ 06. ПРИГОТОВЛЕНИЕ КУЛИНАРНОЙ И КОНДИТЕРСКОЙ 

ПРОДУКЦИИ РЕГИОНАЛЬНОЙ КУХНИ 

 

1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального моду-

ля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

основной вид деятельности Приготовление кулинарной и кондитерской про-

дукции региональной кухни разнообразного ассортимента и соответствующие 

ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.Перечень общих компетенций 
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Код Наименование общих компетенций 

ОК01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необхо-

димой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич-

ностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государ-

ственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддер-

жание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке 

 

1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 6 Приготовление и подготовка к реализации кулинарной и кондитер-

ской продукции региональной кухни разнообразного ассортимента 

ПК 6.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные мате-

риалы для обработки сырья, приготовления кулинарной и кондитерской про-

дукции региональной кухни разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 6.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыб-

ного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика для кулинарной 

продукции региональной кухни разнообразного ассортимента. 

ПК 6.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации кулинарной продукции региональной кухни разнообразного ас-

сортимента. 

ПК 6.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации кондитерской продукции региональной кухни разнообразного ас-

сортимента. 

 

1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 
Практический 

опыт 
подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов; 
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приго-

товлении, творческом оформлении, эстетичной подаче кулинарной и кондитерской 
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продукции региональной кухни разнообразного ассортимента; 
упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями. 

Умения подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать обору-

дование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 
оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, без-

опасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, 

приправ и других расходных материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 
 своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготов-

ки и применения пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни 

разнообразного ассортимента; 
оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковы-

вать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
Знания Требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной сани-

тарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оцен-

ки и управления  опасными факторами (системы ХАССП); 
видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных прибо-

ров, посуды и правил ухода за ними; 
ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам хранения, 

методам приготовления, вариантам оформления и подачи кулинарной и кондитер-

ской продукции региональной кухни разнообразного ассортимента; 
норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении; 
правил и способов сервировки стола, презентации кулинарной и кондитер-

ской продукции региональной кухни разнообразного ассортимента; 

 

1.4. Количество часов, отводимое на освоение профессионального моду-

ля 

 

Всего часов 390 

Из них   на освоение МДК 84 

                на практики учебную 72 и производственную 216 

демонстрационный экзамен 18 



2.Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сио-

наль-

ных 

общих 

компе-

тенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем  

образова-

тельной 

программы, 

час. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самостоятель-

ная работа 

Обучение по МДК, 

час. 
Практики 

всего, 

часов 

в том числе 

Учебная 
Производ-

ственная 

лабораторных 

и практиче-

ских занятий, 

часов 

ПК 6.1.-

6.4 

ОК 01-

10 

МДК 06.01 Процессы при-

готовления, оформления и 

презентации кулинарной и 

кондитерской продукции 

региональной кухни разно-

образного ассортимента 

126 84 
42 

26пр./16лаб. 
- - 42 

ПК 6.1-

6.4 

Учебная и производствен-

ная практика 
288   72  216  

 Демонстрационный экза-

мен 
18      

 Всего: 432 84 42 72 216 42 
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3.Тематический план профессионального модуля  

 

МДК 06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кули-

нарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 

ассортимента. 

Тема 1. Приготовление, подготовка к реализации блюд из рыбы и море-

продуктов Атлантического океана 

Тема 2.Приготовление, подготовка к реализации блюд стран Балтии. 

Тема 3. Приготовление, подготовка к реализации блюд Восточной Прус-

сии. 

Тема 4. Приготовление, подготовка к реализации кондитерской продук-

ции региональной кухни.  

 

Учебная практика ПМ 06 

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими тре-

бованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в 

соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необхо-

димые для приготовления кулинарной и кондитерской продукции региональ-

ной кухни разнообразного ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших про-

дуктов накладной. 

4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специий (вручную и ме-

ханическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии 

с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение заклад-

ки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изде-

лий, закусок. 

6. Приготовление, оформление кулинарной и кондитерской 

продукции региональной кухни разнообразного ассортимента, с учетом ра-

циональногорасхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режи-

мов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности 

готовой продукции. 
7. Выбор с учетом способа приготовления, безопаснаяэксплуатация 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмен-

тов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробез-

опасности, охраны труда. 

8. Оценка качества кулинарной и кондитерской продукции реги-

ональной кухни разнообразного ассортимента перед отпуском, упаковкой 

на вынос. 
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9. Хранение с учетом  температуры подачи кулинарной и кон-

дитерской продукции региональной кухни разнообразного ассортимента на 

раздаче.   

10. Порционирование (комплектование), сервировка и твор-

ческое оформление кулинарной и кондитерской продукции региональной 

кухни разнообразного ассортимента для подачи с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. 

11. Охлаждение и замораживание готовой горячей кулинарной 

и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного ассортимен-

та с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

12. Хранение свежеприготовленной, охлажденной и заморо-

женнойкулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разно-

образного ассортимента с учетом требований по безопасности, соблю-

дения режимов хранения. 

13. Разогревохлажденной и замороженнойкулинарной продук-

ции региональной кухни разнообразного ассортимента с учетом требова-

ний к безопасности готовой продукции. 

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порциони-

рование (комплектование), эстетичная упаковка готовойкулинарной и 

кондитерской продукции региональной кухни разнообразного ассортимента 

на вынос и для транспортирования. 
15. Расчет стоимости кулинарной и кондитерской продукции регио-

нальной кухни разнообразного ассортимента. 

16. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 

ассортимента, эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 

вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации пита-

ния). 

17. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудова-

ния, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охра-

ны труда), стандартами чистоты. 

18. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание 

на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответ-

ствии со стандартами чистоты. 

Производственная практика ПМ 06 

Виды работ: 
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1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в со-

ответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами организа-

ции питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробез-

опасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расход-

ных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и 

качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продук-

тов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с ин-

струкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандар-

тами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой 

услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению кулинарной и 

кондитерской продукции региональной кухни разнообразного ассортимента 

в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ре-

сторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовой кулинарной и 

кондитерской продукции региональной кухни разнообразного ассортимен-

та(порционирования (комплектования), сервировки и творческого 

оформления кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни 

разнообразного ассортимента для подачи) с учетом соблюдения выхода 

порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требо-

ваний по безопасности готовой продукции. Упаковка готовой кули-

нарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного ас-

сортимента на вынос и для транспортирования. 
6. Организация хранения готовой кулинарной и кондитерской про-

дукции региональной кухни разнообразного ассортиментана раздаче с уче-

том соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требу-

емой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой 

степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание гото-

вой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация 

хранения. 

8. Разогрев охлажденной, замороженнойкулинарной и конди-

терской продукции региональной кухни разнообразного ассортимента перед 

реализацией с учетом требований к безопасности готовой продук-

ции. 
9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности 

оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до 
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нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических 

требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе кули-

нарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного ас-

сортиментав соответствии с заказом, эффективное использование професси-

ональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем 

при отпуске с раздачи, на вынос. 
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