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1. Общие положения 

1.1. Основная профессиональная образовательная программа- 

«Профессионалитет» (далее ОПОП-П) среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

Настоящая ОПОП-П по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года 

№ 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации, 22 декабря 2016 

года, регистрационный № 44898), (далее – ФГОС, ФГОС СПО). 

ОПОП-П определяет рекомендованный объем и содержание среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, планируемые 

результаты освоения образовательной программы, примерные условия образовательной 

деятельности. 

ОПОП-П разработана для реализации образовательной программы на базе основного 

общего образования образовательной организацией на основе требований федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с 

учетом получаемой профессии. При разработке образовательной программы учитывают 

сквозную реализацию общеобразовательных дисциплин. 

ОПОП-П ежегодно пересматривается и обновляется в части состава и содержания 

рабочих программ учебных дисциплин и профессиональных модулей с учетом изменений, 

происходящих на рынке труда, запросов работодателей. 

1.2. Нормативные документы по разработке ОПОП-П СПО. 

Нормативную основу разработки ОПОП-П по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

составляют: 

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

Российской Федерации»; 

 Приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер" (Зарегистрировано в Минюсте России 

22.12.2016 N 44898); 

 Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 24.08.2022 № 

762 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности 

по образовательным программам среднего профессионального образования»; 

 Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 01.02.2024 № 6

2 "О внесении изменений в некоторые приказы Министерства просвещения Российской Фе

дерации, касающиеся федеральных образовательных программ основного общего 

образования и среднего общего образования; 

 Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 08.11.2021 № 

800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации 

по образовательным программам среднего профессионального образования»; 

 Приказ Минобрнауки России № 885, Министерства просвещения Российской 

Федерации № 390 от 5 августа 2020 г. «О практической подготовке обучающихся» (вместе 

с «Положением о практической подготовке обучающихся»; 

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

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200, в ред. Приказа 

Минпросвещения РФ от 20.12.2022 N 1152); 

 Постановление Правительства РФ от 13 октября 2020 г. № 1681 «О целевом 

обучении по образовательным программам среднего профессионального и высшего 

образования»; 

 Приказ Минобрнауки России от 02.07.2013 № 513 «Об утверждении Перечня 

профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное 

обучение; 
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 Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 12.08.2022 № 

732 «О внесении изменений в федеральный государственный образовательный стандарт 

среднего общего образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 17 мая 2012г.№413» (Зарегистрирован 12.09.2022 № 70034; 

 Приказ Министерства просвещения РФ от 23 ноября 2022 г. № 1014 "Об 

утверждении федеральной образовательной программы среднего общего образования"; 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

07 сентября 2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 

Кондитер»; 

 Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

28.09.2020 N 28 "Об утверждении санитарных правил СП 2.4.3648-20 "Санитарно-

эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и 

оздоровления детей и молодежи") (Зарегистрировано в Минюсте России 18.12.2020 N 

61573К; 

 Устав КГБПОУ «Минусинский сельскохозяйственный колледж». 

1.3. Общая характеристика ОПОП-П СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.3.1. Цель ОПОП-П. 

Область профессиональной деятельности выпускников: приготовление широкого 

ассортимента простых и основных блюд и основных хлебобулочных и кондитерских мучных 

изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей. 

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются:  

– Основное и дополнительное сырье для приготовления кулинарных блюд, 

хлебобулочных и кондитерских мучных изделий; 

– Технологическое оборудование пищевого и кондитерского производства; 

– Посуда и инвентарь; 

– Процессы и операции приготовления продукции питания 

– Выпускник готовится к следующим видам деятельности:  

– Приготовление блюд из овощей и грибов. 

– Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, 

творога, теста. 

– Приготовление супов и соусов 

– Приготовление блюд из рыбы. 

– Приготовление блюд из мяса и домашней птицы. 

– Приготовление холодных блюд и закусок. 

– Приготовление сладких блюд и напитков. 

– Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 

1.3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям 

(сочетаниям профессий п.1.11/1.12 ФГОС) 

Наименование основных 

видов деятельности 

Наименование профессиональных 

модулей 

Сочетание 

квалификаций 

повар        кондитер 

Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 
осваивается 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к реализации 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 
осваивается 



7 

 

ассортимента 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента осваивается 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента осваивается 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента осваивается 

1.3.3. Срок освоения ОПОП-П. 

Нормативные сроки освоения основной образовательной программы среднего 

профессионального образования профессии 43.01.09 Повар, кондитер при очной форме 

получения образования и присваиваемая квалификация приводятся в таблице. 

Уровень образования, 

необходимый для 

приема на обучение 

по ППКРС 

Наименование квалификации 

профессий (по ОК 016-94) 

Нормативный срок 

получения СПО ППКРС 

при очной форме 

получения 

на базе основного 

общего образования 

Повар 

Кондитер 
3года 10 месяцев. 

1.3.3. Трудоемкость ОПОП-П. 

Трудоемкость ОПОП-П СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер по очной форме 

обучения составляет 199 недель, в том числе: 

Обучение по учебным циклам 112 нед. 

Учебная практика 
42 нед. 

Производственная практика (по профилю профессии) 

Промежуточная аттестация 8 нед. 

Государственная итоговая аттестация 2 нед. 

Каникулы 35 нед. 

Итого 199 нед. 

 

1. 4. Требования к абитуриенту. 

На первом курсе принимаются заявления от лиц, имеющих документ 
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государственного образца об основном общем образовании. 

Лица, поступающие на обучение, должны иметь документ о получении основного 

общего образования. Абитуриенты, поступающие на профессии, связанные с производством 

блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий в организациях питания, проходят 

медицинскую комиссию в специализированных поликлиниках. Для успешного освоения 

профессии необходимо обладать хорошими знаниями по основным школьным предметам. 

Необходимы достаточное здоровье, физическая сила и выносливость, высокая острота слуха 

и зрения, быстрая реакция, развитый глазомер (линейный, плоскостной, объемный), умение 

распределять и быстро переключать внимание, хорошая зрительная память, устойчивость к 

монотонии и засыпанию; склонность к работе с техникой. 

Медицинские противопоказания. 

Медицинскими противопоказаниями для работы по профессии повар, кондитер 

являются хронические заболевания органов пищеварения, дыхания, опорно-двигательного 

аппарата, инфекционные и аллергические заболевания, кожно-венерические и нервные 

болезни; заразные заболевания (например, туберкулез, гепатит, сальмонелез и др.). 
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2. Характеристика профессиональной деятельности выпускника ОПОП-П 

 по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

2.1 Область и объекты профессиональной деятельности выпускника. 

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие 

образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: сервис, 

оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.) Видом 

профессиональной деятельности в соответствии с профессиональными стандартами «Повар» 

и «Кондитер» является производство блюд, напитков и кулинарных и кондитерских изделий 

в организациях питания.  

Основной целью вида профессиональной деятельности является приготовление 

качественных блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, их презентация и 

продажа в организациях питания. 

 Объектами профессиональной деятельности выпускников являются процессы 

приготовления, оформления и подготовки к реализации блюд, кулинарных и кондитерских 

изделий, закусок, напитков разнообразного ассортимента. 

 Возможные места работы: кухни отеля, ресторана и других типов организаций 

питания; специализированные цеха, имеющие функции кулинарного производства и 

изготовления полуфабрикатов или изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; мучные и кондитерские цеха при организациях питания.  

Возможные режимы работы повара, кондитера в организациях питания: работа по 

скользящему или постоянному графику, ночью, в выходные и праздничные дни, 

сверхурочно, а также при необходимости неполный или ненормированный рабочий день. 
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3. Требования к результатам освоения ОПОП-П (компетенции). 

 3.1. Общие компетенции. 

Повар, кондитер должен обладать общими компетенциями, включающими в себя 

способность: 

ОК 01 Выбирать 

способы решения 

задач 

профессионально

й деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; анализировать 

задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять 

этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать 

информацию, 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 контекст, в 

котором приходится 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; 

структуру плана для решения задач; порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной деятельности. 

ОК 02 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессионально

й деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; определять 

необходимые источники информации; планировать процесс 

поиска; структурировать получаемую информацию; выделять 

наиболее значимое в перечне информации; оценивать 

практическую значимость результатов поиска; оформлять 

результаты поиска 

Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления результатов 

поиска информации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессионально

е и личностное 

развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; применять 

современную научную профессиональную терминологию; 

определять и выстраивать траектории профессионального 

развития и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 

ОК 04 Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействоват

ь с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности. 

Знания:  психологические основы деятельности  коллектива, 

психологические особенности личности; основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Осуществлять 

устную и 

письменную 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять документы 

по профессиональной тематике на государственном языке, 

проявлять толерантность в рабочем коллективе 
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коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Знания: особенности социального и культурного контекста; 

правила оформления документов и построения устных 

сообщений. 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на 

основе 

традиционных 

общечеловечески

х ценностей. 

Умения: описывать значимость своей профессии  

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость профессиональной 

деятельности по профессии.  

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбережени

ю, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по профессии.  

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать 

средства 

физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления 

здоровья в 

процессе 

профессионально

й деятельности и 

поддержания 

необходимого 

уровня 

физической 

подготовленности 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и 

профессиональных целей; применять рациональные приемы 

двигательных функций в профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами профилактики перенапряжения 

характерными для данной профессии. 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; основы 

здорового образа жизни; условия профессиональной деятельности 

и зоны риска физического здоровья для профессии; средства 

профилактики перенапряжения. 

ОК 09 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессионально

й деятельности 

Умения: применять средства информационных технологий для 

решения профессиональных задач; использовать современное 

программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства информатизации; 

порядок их применения и программное обеспечение в 

профессиональной деятельности. 
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ОК 10 Пользоваться 

профессионально

й документацией 

на 

государственном 

и иностранном 

языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые профессиональные 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 планируемые); писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных предложений на 

профессиональные темы; основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная лексика); лексический 

минимум, относящийся к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной деятельности; особенности 

произношения; правила чтения текстов профессиональной 

направленности 

ОК 11 Планировать 

предприниматель

скую 

деятельность в 

профессионально

й сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; 

презентовать идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 

кредитования; определять инвестиционную привлекательность 

коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности; 

презентовать бизнес-идею; определять источники 

финансирования;  

Знание: основы предпринимательской деятельности; основы 

финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; 

порядок выстраивания презентации; кредитные банковские 

продукты  

3.2. Профессиональные компетенции. 

Повар, кондитер должен обладать профессиональными   компетенциями, 

соответствующими основным видам профессиональной деятельности: 

Основные 

виды 

деятельности 

Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

Приготовлен

ие и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрика

тов для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразно

го 

ассортимента 

ПК 1.1.  

Подготавливат

ь рабочее 

место, 

оборудование, 

сырье, 

исходные 

материалы для 

обработки 

сырья, 

приготовления 

полуфабрикато

в в 

соответствии с 

инструкциями 

и регламентами 

Практический опыт в:  

-подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе 

сырья, технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

Умения: 

-визуально проверять чистоту и исправность 

производственного инвентаря, кухонной посуды перед 

использованием; 

-выбирать, рационально размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

-проводить текущую уборку рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты: 

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие 

средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и 
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раскладывать на хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в соответствии со стандартами 

чистоты; 

- мыть после использования технологическое оборудование 

и убирать для хранения съемные части;  

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 

травмоопасных съемных частей технологического 

оборудования; 

-безопасно править кухонные ножи; 

-соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов; 

-проверять соблюдение температурного режима в 

холодильном оборудовании; 

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с видом сырья и 

способом его обработки; 

-включать и подготавливать к работе технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты; 

-соблюдать правила техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда; 

-оценивать наличие, определять объем заказываемых 

продуктов в соответствии с потребностями, условиями 

хранения; оформлять заказ в письменном виде или с 

использованием электронного документооборота; 

-пользоваться весоизмерительным оборудованием при 

взвешивании продуктов; 

-сверять соответствие получаемых продуктов заказу и 

накладным;  

-проверять органолептическим способом качество, 

безопасность сырья, продуктов, материалов;  

-сопоставлять данные о времени изготовления и сроках 

хранения особо скоропортящихся продуктов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

-обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, соблюдением товарного соседства; 

-осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в 

соответствии с технологическими требованиями; 

-использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья; 

Знания: 

-требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

-последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы, техника обработки, 

подготовки сырья и продуктов;  

-регламенты, стандарты, в том числе система анализа, 

оценки и управления опасными факторами (система 

ХАССП) и нормативно-техническая документация, 
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используемая при обработке, подготовке сырья, 

приготовлении, подготовке к реализации полуфабрикатов; 

-возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

-требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 

-виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего использования; 

-правила утилизации отходов; 

-виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

-способы и правила порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых полуфабрикатов; способы 

правки кухонных ножей; 

-ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи; 

-правила оформления заявок на склад; 

-правила приема продуктов по количеству и качеству; 

-ответственность за сохранность материальных ценностей; 

-правила снятия остатков на рабочем месте; 

-правила проведения контрольного взвешивания продуктов; 

-виды, назначение и правила эксплуатации приборов для 

экспресс- оценки качества и безопасности сырья и 

материалов; 

-правила обращения с тарой поставщика; 

-правила поверки весоизмерительного оборудования; 

ПК 1.2.  

Осуществлять 

обработку, 

подготовку 

овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного 

водного сырья, 

мяса, 

домашней 

птицы, дичи, 

кролика 

Практический опыт в:  

-обработке различными методами, подготовке 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

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

-хранении обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

Умения: 

-распознавать недоброкачественные продукты; 

-выбирать, применять различные методы обработки 

(вручную, механическим способом), подготовки сырья с 

учетом его вида, кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, обеспечения безопасности; 

-соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте; 

-различать пищевые и непищевые отходы; 

-подготавливать пищевые отходы к дальнейшему 

использованию с учетом требований по безопасности; 

соблюдать правила утилизации непищевых отходов; 

-осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

хранение неиспользованных пищевых продуктов, соблюдать 

товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять 

ротацию; 

-соблюдать условия  и сроки хранения обработанного сырья 

с учетом требований по безопасности продукции;  

Знания: 

-требования охраны труда, пожарной, электробезопасности в 

организации питания; 
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-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними 

-методы обработки традиционных видов овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

-способы сокращения потерь сырья, продуктов при их 

обработке, хранении;  

-способы удаления излишней горечи, предотвращения 

потемнения отдельных видов овощей и грибов; 

-санитарно-гигиенические требования к ведению процессов 

обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов   

-формы, техника нарезки, формования традиционных видов 

овощей, грибов; 

-способы упаковки, складирования,  правила, условия, сроки 

хранения пищевых продуктов; 

ПК 1.3.  

Проводить 

приготовление 

и подготовку к 

реализации 

полуфабрикато

в 

разнообразного 

ассортимента 

для блюд, 

кулинарных 

изделий из 

рыбы и 

нерыбного 

водного сырья 

Практический опыт в:  

-приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

-порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении полуфабрикатов; 

-ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи, на вынос; 

Умения: 

-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

-выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить 

пряности и приправы в измельченном виде; 

-выбирать, применять, комбинировать различные способы 

приготовления полуфабрикатов, в том числе региональных, 

с учетом рационального использования ресурсов, 

обеспечения безопасности готовой продукции; 

-владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

измельчении, филитировании рыбы, править кухонные 

ножи; 

-нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим 

способом; 

-порционировать, формовать, панировать различными 

способами полуфабрикаты из рыбы и рыбной котлетной 

массы; 

-соблюдать выход готовых полуфабрикатов при 

порционировании (комплектовании); 

-проверять качество готовых полуфабрикатов перед 

упаковкой, комплектованием; применять различные техники 

порционирования, комплектования с учетом 

ресурсосбережения; 

-выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки; 

эстетично упаковывать, комплектовать полуфабрикаты в 

соответствии с их видом, способом и сроком реализации 

-обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство 

скомплектованных, упакованных полуфабрикатов; 
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-рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, 

учет реализованных полуфабрикатов; 

-владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе; 

Знания:  
-требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и 

срокам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

-методы приготовления полуфабрикатов из рыбы и рыбной 

котлетной массы (нарезки, панирования, формования, 

маринования, фарширования и т.д.); 

-способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении полуфабрикатов; 

-техника порционирования (комплектования), упаковки, 

маркирования и правила складирования, условия и сроки 

хранения упакованных полуфабрикатов; 

-правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на 

вынос; ответственность за правильность расчетов; 

-правила, техника общения с потребителями; 

-базовый словарный запас на иностранном языке; 

ПК 1.4.  

Проводить 

приготовление 

и подготовку к 

реализации 

полуфабрикато

в 

разнообразного 

ассортимента 

для блюд, 

кулинарных 

изделий из 

мяса, 

домашней 

птицы, дичи, 

кролика 

Практический опыт в:  
-приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

-порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении полуфабрикатов; 

ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи, на вынос; 

Умения: 

-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

-выбирать, применять, комбинировать различные способы 

приготовления полуфабрикатов с учетом рационального 

использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой 

продукции; 

-владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

филитировании продуктов, снятии филе; править кухонные 

ножи; 

-владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых 

продуктов; 

-нарезать, порционировать различными способами 

полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

-готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и 

котлетной массы; 
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-рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, 

учет реализованных полуфабрикатов 

-консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе; владеть профессиональной терминологией; 

Знания:  

-требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и 

срокам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

-методы приготовления полуфабрикатов из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика, рубленой массы (нарезки, 

маринования, формования, панирования, фарширования, 

снятия филе, порционирования птицы, дичи и т.д.); 

-способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении полуфабрикатов; 

-техника порционирования (комплектования), упаковки, 

маркирования и правила складирования, условия и сроки 

хранения упакованных полуфабрикатов; 

-правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на 

вынос; ответственность за правильность расчетов; 

-правила, техника общения с потребителями; 

-базовый словарный запас на иностранном языке; 

Приготовлен

ие, 

оформление 

и подготовка 

к реализации 

горячих 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

разнообразно

го 

ассортимента 

ПК 2.1.  

Подготавливат

ь рабочее 

место, 

оборудование, 

сырье, 

исходные 

материалы для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями 

и регламентами 

Практический опыт в: 

-подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, 

проверке технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;  

-подготовка к использованию обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных 

материалов;   

Умения:  

-выбирать, рационально размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, видом работ; 

-проводить текущую уборку рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

-выбирать и применять моющие и дезинфицирующие 

средства; 

-владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 

-мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в соответствии со стандартами 

чистоты; 



18 

 

-соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей технологического оборудования; 

-подготавливать к работе, проверять технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты; 

-соблюдать правила техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда; 

-выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование для упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

-оценивать наличие, проверять органолептическим способом 

качество, безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

-осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями; 

-обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

-своевременно оформлять заявку на склад; 

Знания: 

-требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

-организация работ по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

-последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок;  

-регламенты, стандарты, в том числе система анализа, 

оценки и управления опасными факторами (система 

ХАССП) и  

-нормативно-техническая документация, используемая при 

приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

-возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

-требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 

-правила безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования; 

-правила утилизации отходов; 

-виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения пищевых продуктов; 

-виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, 

используемых для порционирования (комплектования) 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

-способы и правила порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 
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-условия, сроки, способы хранения горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

-ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи; 

-правила оформления заявок на склад; 

-виды, назначение и правила эксплуатации приборов для 

экспресс оценки качества и безопасности сырья и 

материалов; 

ПК 2.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжител

ьное хранение 

бульонов, 

отваров 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

-подготовке основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, приготовлении хранении, отпуске бульонов, 

отваров; 

Умения:  

-подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

-организовывать их хранение до момента использования; 

-выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

бульонов, отваров в соответствии с рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

-использовать региональные продукты для приготовления 

бульонов, отваров; 

-выбирать, применять, комбинировать методы 

приготовления:  

- обжаривать кости мелкого скота; 

- подпекать овощи; 

- замачивать сушеные грибы; 

- доводить до кипения и варить  на медленном огне 

бульоны и отвары до готовности; 

- удалять жир, снимать пену, процеживать с бульона; 

- использовать для приготовления бульонов  

концентраты промышленного производства; 

- определять степень готовности бульонов и отваров и их 

вкусовые качества, доводить до вкуса; 

-порционировать, сервировать и оформлять бульоны и 

отвары для подачи в виде блюда; выдерживать температуру 

подачи бульонов и отваров; 

-охлаждать и замораживать бульоны и отвары с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 

-хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные бульоны и отвары; разогревать бульоны и 

отвары; 

Знания:  

-правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для бульонов, отваров; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
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-классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования 

к качеству, методы приготовления, кулинарное назначение 

бульонов, отваров; 

-температурный режим и правила приготовления бульонов, 

отваров; 

-виды технологического оборудования и производственного 

инвентаря, используемые при приготовлении бульонов, 

отваров, правила их безопасной эксплуатации; 

-санитарно-гигиенические требования к процессам 

приготовления, хранения и подачи кулинарной продукции; 

-техника порционирования, варианты оформления бульонов, 

отваров для подачи; методы сервировки и подачи бульонов, 

отваров; температура подачи бульонов, отваров; 

-виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос, транспортирования;  

-правила охлаждения, замораживания и хранения готовых 

бульонов, отваров; правила разогревания охлажденных, 

замороженных бульонов, отваров; 

-требования к безопасности хранения готовых бульонов, 

отваров; 

-правила маркирования упакованных бульонов, отваров; 

ПК 2.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

супов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

-приготовлении, творческом оформлении и подготовке к 

реализации супов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

-ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи; 

Умения:  

-подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организовывать 

их хранение в процессе приготовления; 

-выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

-взвешивать, измерять продукты в соответствии с 

рецептурой, осуществлять их взаимозаменяемость в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

-использовать региональные продукты для приготовления 

супов; 

-выбирать, применять, комбинировать методы 

приготовления супов: 

- пассеровать овощи, томатные продукты и муку;  

- готовить льезоны; 

- закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты в 

определенной последовательности с учетом 

продолжительности их варки; 

- рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 

- соблюдать температурный и временной режим варки супов; 

- изменять закладку продуктов в соответствии с изменением 

выхода супа; 

- определять степень готовности супов; 

-  доводить супы до вкуса, до определенной консистенции; 
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-проверять качество готовых супов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

-порционировать, сервировать и оформлять супы для подачи 

с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

-соблюдать выход, выдерживать температуру подачи супов 

при порционировании; 

-охлаждать и замораживать полуфабрикаты для супов, 

готовые супы с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

-хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные супы; разогревать супы с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 

-выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

-рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителем при 

отпуске на вынос, вести учет реализованных супов; 

-консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе супов; владеть профессиональной терминологией, в 

том числе на иностранном языке; 

Знания:  

-правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов для супов; 

-виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

-классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования 

к качеству, методы приготовления супов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, 

для диетического питания; 

-температурный режим и правила приготовления 

заправочных супов, супов-пюре, вегетарианских, 

диетических супов, региональных; 

-виды технологического оборудования и производственного 

инвентаря, используемых при приготовлении супов, правила 

их безопасной эксплуатации; 

-техника порционирования, варианты оформления супов для 

подачи; 

-виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос, транспортирования супов 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

-методы сервировки и подачи, температура подачи супов; 

-правила охлаждения, замораживания и хранения готовых 

супов; правила разогревания супов; требования к 

безопасности хранения готовых супов; 

-правила и порядок расчета потребителей при отпуске на 

вынос; ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

-правила, техника общения с потребителями;  

-базовый словарный запас на иностранном языке; 

ПК 2.4.  Практический опыт в:  
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Осуществлять 

приготовление, 

непродолжител

ьное хранение 

горячих соусов 

разнообразного 

ассортимента 

-приготовлении соусных полуфабрикатов, соусов 

разнообразного ассортимента, их хранении и подготовке к 

реализации 

Умения:  

-подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления 

соусов; 

-выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав соусов в 

соответствии с рецептурой; осуществлять их 

взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

-рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 

-готовить соусные полуфабрикаты: пассеровать овощи, 

томатные продукты, муку; подпекать овощи без жира; 

разводить, заваривать мучную пассировка, готовить 

льезоны; варить и организовывать хранение 

концентрированных бульонов, готовить овощные и 

фруктовые пюре для соусной основы; 

-охлаждать, замораживать, размораживать, хранить, 

разогревать отдельные компоненты соусов, готовые соусы с 

учетом требований по безопасности; 

-закладывать продукты, подготовленные соусные 

полуфабрикаты в определенной последовательности с 

учетом продолжительности их варки; 

-соблюдать температурный и временной режим варки 

соусов, определять степень готовности соусов; 

-выбирать, применять, комбинировать различные методы 

приготовления основных соусов и их производных; 

-рассчитывать нормы закладки муки и других загустителей 

для получения соусов определенной консистенции; 

-изменять закладку продуктов в соответствии с изменением 

выхода соуса; 

-доводить соусы до вкуса;  

-проверять качество готовых соусов перед отпуском их на 

раздачу; 

-порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, 

дозаторов, с соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

-соблюдать выход соусов при порционировании; 

-выдерживать температуру подачи; 

-выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для 

транспортирования; 

-творчески оформлять тарелку с горячими блюдами соусами; 

Знания:  

-правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для соусов; 

-виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 
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-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

-ассортимент отдельных компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов; 

-методы приготовления отдельных компонентов для соусов 

и соусных полуфабрикатов; 

-органолептические способы определения степени 

готовности и качества отдельных компонентов соусов и 

соусных полуфабрикатов; 

-ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и соусов 

промышленного производства, их назначение и 

использование; 

-классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования 

к качеству, методы приготовления соусов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, 

для диетического питания, их кулинарное назначение; 

-температурный режим и правила приготовления основных 

соусов и их производных; 

-виды технологического оборудования и производственного 

инвентаря, используемые при приготовлении соусов, 

правила их безопасной эксплуатации; 

-правила охлаждения и замораживания отдельных 

компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов; 

-правила размораживания и разогрева отдельных 

компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов; 

-требования к безопасности хранения отдельных 

компонентов соусов, соусных полуфабрикатов; 

-нормы закладки муки и других загустителей для получения 

соусов различной консистенции; 

-техника порционирования, варианты подачи соусов; 

-виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос соусов; 

-методы сервировки и подачи соусов на стол; способы 

оформления тарелки соусами; 

-температура подачи соусов; 

-требования к безопасности хранения готовых соусов; 

ПК 2.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, 

грибов, круп, 

бобовых, 

макаронных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

-приготовлении, творческом оформлении и подготовке к 

реализации блюд и гарниров из овощей и грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

-ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи; 

Умения:  

-подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления 

горячих блюд и гарниров; 

-выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих 

блюд и гарниров в соответствии с рецептурой; 
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-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

-использовать региональные продукты для приготовления 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

-выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов с учетом 

типа питания, их вида и кулинарных свойств:  

- замачивать сушеные; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и собственном соку; 

- жарить сырые и предварительно отваренные;  

- жарить на решетке гриля и плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать; 

-  готовить овощные пюре; 

- готовить начинки из грибов; 

-определять степень готовности блюд и гарниров из овощей 

и грибов; 

-доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры 

из овощей и грибов; 

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

-выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий с учетом типа питания, вида основного 

сырья и его кулинарных свойств:  

- замачивать в воде или молоке; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и смеси молока и воды; 

- жарить предварительно отваренные;  

- готовить массы из каш, формовать, жарить, запекать 

изделия из каш; 

- готовить блюда из круп в сочетании с мясом, овощами; 

- выкладывать в формы для запекания, запекать 

подготовленные макаронные изделия, бобовые; 

-  готовить пюре из бобовых; 

-определять степень готовности блюд и гарниров из круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

-доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры 

из круп, бобовых, макаронных изделий; 

-рассчитывать соотношение жидкости и основного продукта 

в соответствии с нормами для замачивания, варки, 

припускания круп, бобовых, макаронных изделий; 

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 
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-проверять качество готовых из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

-порционировать, сервировать и оформлять блюда и гарниры 

из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий для 

подачи с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

-соблюдать выход при порционировании; 

-выдерживать температуру подачи горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий; 

-охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и 

гарниры с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

-хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий;  

-разогревать блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

-выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

-рассчитывать стоимость, 

-вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 

-владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

Знания:  

-правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 

-виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

-методы приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств овощей и грибов; 

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи блюд и гарниров из овощей и грибов; 

-органолептические способы определения готовности; 

-ассортимент пряностей, приправ, используемых при 

приготовлении блюд из овощей и грибов, их сочетаемость с 

основными продуктами; 
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-нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

-методы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного сырья и продуктов; 

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий; 

-органолептические способы определения готовности; 

-ассортимент пряностей, приправ, используемых при 

приготовлении блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий, их сочетаемость с основными 

продуктами; 

-нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

-техника порционирования, варианты оформления блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента для подачи; 

-виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

-методы сервировки и подачи, температура подачи блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента; 

-правила разогревания, 

-правила охлаждения, замораживания и хранения готовых 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

-требования к безопасности хранения готовых горячих блюд 

и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента; 

-правила и порядок расчета потребителей при оплате 

наличными деньгами, при безналичной форме оплаты; 

-правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

-правила, техника общения с потребителями; 

-базовый словарный запас на иностранном языке; 

ПК 2.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок из яиц, 

Практический опыт в:  

-приготовлении, творческом оформлении и подготовке к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из 

яиц, творога, сыра, муки 

-ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

-подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 
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творога, сыра, 

муки 

разнообразного 

ассортимента 

-организовывать их хранение в процессе приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки с соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

-выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, 

муки в соответствии с рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

-использовать региональные продукты для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

-выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд из яиц с учетом типа питания, 

вида основного сырья, его кулинарных свойств: (варить в 

скорлупе и без, готовить на пару, жарить основным способом 

и с добавлением других ингредиентов, жарить на плоской 

поверхности, во фритюре, фаршировать, запекать) 

-определять степень готовности блюд из яиц; доводить до 

вкуса; 

-выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд из творога с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств:  

- протирать и отпрессовывать творог вручную и 

механизированным способом; 

- формовать изделия из творога; 

- жарить, варить на пару, запекать изделия из творога; 

- жарить на плоской поверхности; 

- жарить, запекать на гриле; 

-определять степень готовности блюд из творога; доводить 

до вкуса; 

-выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий из муки с 

учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных 

свойств:  

- замешивать тесто дрожжевое (для оладий, блинов, 

пончиков, пиццы) и бездрожжевое (для лапши домашней, 

пельменей, вареников, чебуреков, блинчиков); 

- формовать изделия из теста (пельмени, вареники, пиццу, 

пончики, чебуреки и т.д.); 

- охлаждать и замораживать тесто и изделия из теста с 

фаршами; 

- подготавливать продукты для пиццы; 

- раскатывать тесто, нарезать лапшу домашнюю вручную и 

механизированным способом; 

- жарить на сковороде, на плоской поверхности блинчики, 

блины, оладьи; 

- выпекать, варить в воде и на пару изделия из теста; 

- жарить в большом количестве жира; 

- жарить после предварительного отваривания изделий из 

теста; 

- разогревать в СВЧ готовые мучные изделия; 
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-определять степень готовности блюд, кулинарных изделий 

из муки; доводить до вкуса; 

-проверять качество готовых блюд, кулинарных изделий, 

закусок перед отпуском, упаковкой на вынос; 

-порционировать, сервировать и оформлять блюда, 

кулинарные изделия, закуски для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 

-соблюдать выход при порционировании; 

-выдерживать температуру подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки; 

-охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и 

полуфабрикаты из теста с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

-хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные блюда, кулинарные изделия, полуфабрикаты 

для них с учетом требований по безопасности готовой 

продукции;  

-разогревать охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

-выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

-рассчитывать стоимость, 

-вести учет реализованных горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 

-владеть профессиональной терминологией; 

-консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

Знания:  

-правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для горячих блюд, 

кулинарных изделий из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента; 

-виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

-методы приготовления блюд из яиц, творога, сыра, муки, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

-органолептические способы определения готовности; 

-нормы, правила взаимозаменяемости; 

-техника порционирования, варианты оформления блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента для подачи; 
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-виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

-методы сервировки и подачи, температура подачи блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента; 

-правила охлаждения, замораживания и хранения, 

разогревания готовых блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 

-требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента; 

-правила и порядок расчета потребителей при отпуске на 

вынос; 

-правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

-базовый словарный запас на иностранном языке; 

-техника общения, ориентированная на потребителя; 

ПК 2.7.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок из 

рыбы, 

нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

-приготовлении, творческом оформлении и подготовке к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

-ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи; 

Умения:  

-подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность рыбы, 

нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к 

ним; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

-выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

-использовать региональные продукты для приготовления 

горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

-выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа питания, 

их вида и кулинарных свойств:  

- варить рыбу порционными кусками в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать рыбу порционными кусками, изделия из 

рыбной котлетной массы в воде, бульоне; 

- жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из 

рыбной котлетной массы основным способом, во фритюре; 



30 

 

- жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из 

рыбной котлетной массы на решетке гриля и плоской 

поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать с гарниром и без; 

- варить креветок, раков, гребешков, филе кальмаров, 

морскую капусту в воде и других жидкостях; 

- бланшировать и - отваривать мясо крабов; 

- припускать мидий в небольшом количестве жидкости и 

собственном соку; 

- жарить кальмаров, креветок, мидий на решетке гриля, 

основным способом, в большом количестве жира; 

-определять степень готовности горячих блюд, кулинарных 

изделий из рыбы, нерыбного водного сырья; доводить до 

вкуса; 

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

-проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

-порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного 

сырья для подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

-соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

-охлаждать и замораживать готовые горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

-хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные блюда, кулинарные изделия, закуски из 

рыбы, нерыбного водного сырья;  

-разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

-выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

-рассчитывать стоимость, 

-вести расчет с потребителями при отпуске на вынос, учет 

реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

-владеть профессиональной терминологией; 

-консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

Знания:  

-правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 
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-критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных 

-ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

-виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

-методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы и 

нерыбного водного сырья; 

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

-температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

-органолептические способы определения готовности; 

-ассортимент пряностей, приправ, используемых при 

приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

-нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

-техника порционирования, варианты оформления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента для подачи; 

-виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

-методы сервировки и подачи, температура подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента; 

-правила разогревания, 

-правила охлаждения, замораживания и хранения готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

-требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента; 

-правила маркирования упакованных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, 

правила заполнения этикеток 

-правила и порядок расчета потребителей при отпуске на 

вынос; 

-правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

-правила, техника общения с потребителями; 

-базовый словарный запас на иностранном языке; 

ПК 2.8.  Практический опыт в:  
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Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок из 

мяса, 

домашней 

птицы, дичи и 

кролика 

разнообразного 

ассортимента 

-приготовлении, творческом оформлении и подготовке к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

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

-ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи; 

Умения:  

-подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

-выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

-использовать региональные продукты для приготовления 

горячих блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; 

-выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

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

с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств:  

- варить мясо, мясные продукты, подготовленные тушки 

домашней птицы, дичи, кролика основным способом;  

- варить изделия из мясной котлетной массы, котлетной 

массы из домашней птицы, дичи на пару; 

- припускать мясо, мясные продукты, птицу, кролика 

порционными кусками, изделия из котлетной массы в 

небольшом количестве жидкости и на пару; 

- жарить мясо крупным куском, подготовленные тушки 

птицы, дичи, кролика целиком; 

- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, изделия из котлетной 

массы основным способом, во фритюре; 

- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, изделия из котлетной, 

натуральной рублей массы на решетке гриля и плоской 

поверхности; 

- жарить мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, кролика 

мелкими кусками; 

- жарить пластованные тушки птицы под прессом; 

- жарить на шпажках, на вертеле, на огне, на гриле; 

- тушить мясо крупным, порционным и мелкими кусками 

гарниром и без; 

- запекать мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, 

кролика в сыром виде и после предварительной варки, 

тушения, обжаривания с гарниром, соусом и без; 

- бланшировать, отваривать мясные продукты; 
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-определять степень готовности горячих блюд, кулинарных 

изделий из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика; доводить до вкуса; 

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

-проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика перед отпуском, упаковкой на вынос; 

-порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 

-соблюдать выход при порционировании; 

-выдерживать температуру подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

-охлаждать и замораживать готовые горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

-хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика;  

-разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

-выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

-рассчитывать стоимость, 

-вести расчет с потребителем при отпуске на вынос, учет 

реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 

-владеть профессиональной терминологией; 

-консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

Знания:  

-правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного ассортимента; 

-виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

-методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств продуктов; 
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-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

-органолептические способы определения готовности; 

-ассортимент пряностей, приправ, используемых при 

приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

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

их сочетаемость с основными продуктами; 

-нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей; 

-техника порционирования, варианты оформления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента для подачи; 

-виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

-методы сервировки и подачи, температура подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; 

-правила охлаждения, замораживания и хранения готовых 

блюд, разогревания охлажденных, замороженных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; 

-требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; 

-правила и порядок расчета потребителей при отпуске на 

вынос; 

-правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

-правила, техника общения с потребителями; 

-базовый словарный запас на иностранном языке; 

Приготовлен

ие, 

оформление 

и подготовка 

к реализации 

холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

ПК 3.1.  

Подготавливат

ь рабочее 

место, 

оборудование, 

сырье, 

исходные 

материалы для 

приготовления 

холодных 

Практический опыт:  
-подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении 

работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

-подбор, подготовка к работе, проверка технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

-подготовка рабочего места для порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 
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разнообразно

го 

ассортимента 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок в 

соответствии с 

инструкциями 

и регламентами 

-подготовка к использованию обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных 

материалов; 

Умения:  

-выбирать, рационально размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

-проводить текущую уборку рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты;    

-применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать санитарные 

требования; 

-выбирать и применять моющие и дезинфицирующие 

средства; 

-владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 

-мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в соответствии со стандартами 

чистоты; 

-соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей технологического оборудования; 

-соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов; 

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по 

приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

-подготавливать к работе, проверять технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты; 

-соблюдать правила техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда; 

-выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование для упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

-оценивать наличие, проверять органолептическим способом 

качество, безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

-осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями; 

-обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

-своевременно оформлять заявку на склад; 

Знания:  

-требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 
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инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

-организация работ по приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

-последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок;  

-регламенты, стандарты, в том числе система анализа, 

оценки и управления опасными факторами (система 

ХАССП) и нормативно-техническая документация, 

используемая при приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

-возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

-требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 

-правила безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования; 

-правила утилизации отходов; 

-виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения пищевых продуктов; 

-виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, 

используемых для порционирования (комплектования) 

готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

-способы и правила порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

-условия, сроки, способы хранения холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

-ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения сырья, продуктов, используемых при 

приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок; 

-правила оформления заявок на склад 

ПК 3.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжител

ьное хранение 

холодных 

соусов, 

заправок 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

-приготовлении, хранении холодных соусов и заправок, их 

порционировании на раздаче; 

Умения:  

-подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления 

холодных соусов и заправок; 

-выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

холодных соусов и заправок в соответствии с рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

-использовать региональные продукты для приготовления 

холодных соусов и заправок; 

-выбирать, применять, комбинировать методы 

приготовления холодных соусов и заправок: 

- смешивать сливочное масло с наполнителями для 
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получения масляных смесей; 

- смешивать и настаивать растительные масла с пряностями; 

- тереть хрен на терке и заливать кипятком; 

- растирать горчичный порошок с пряным отваром; 

- взбивать растительное масло с сырыми желтками яиц для 

соуса майонез; 

- пассировать овощи, томатные продукты для маринада 

овощного; 

- доводить до требуемой консистенции холодные соусы и 

заправки; 

- готовить производные соуса майонез; 

- корректировать световые оттенки и вкус холодных соусов; 

-выбирать производственный инвентарь и технологическое 

оборудование, безопасно пользоваться им при 

приготовлении холодных соусов и заправок; 

-охлаждать, замораживать, хранить отдельные компоненты 

соусов; 

-рационально использовать продукты, соусные 

полуфабрикаты; 

-изменять закладку продуктов в соответствии с изменением 

выхода соуса; 

-определять степень готовности соусов; 

-проверять качество готовых холодных соусов и заправок 

перед отпуском их на раздачу; 

-порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, 

дозаторов, с соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

-соблюдать выход соусов при порционировании; 

-выдерживать температуру подачи; 

-хранить свежеприготовленные соусы с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

-выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для 

транспортирования; 

-творчески оформлять тарелку с холодными блюдами 

соусами; 

Знания:  

-правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для холодных соусов и 

заправок; 

-виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

-ассортимент отдельных компонентов для холодных соусов 

и заправок; 

-методы приготовления отдельных компонентов для 

холодных соусов и заправок; 

-органолептические способы определения степени 

готовности и качества отдельных компонентов холодных 

соусов и заправок; 

-ассортимент готовых холодных соусов промышленного 

производства, их назначение и использование; 
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-классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования 

к качеству, методы приготовления холодных соусов и 

заправок разнообразного ассортимента, их кулинарное 

назначение; 

-температурный режим и правила приготовления холодных 

соусов и заправок; 

-виды технологического оборудования и производственного 

инвентаря, используемые при приготовлении холодных 

соусов и заправок, правила их безопасной эксплуатации; 

-требования к безопасности хранения отдельных 

компонентов соусов, соусных полуфабрикатов 

-техника порционирования, варианты подачи соусов; 

-методы сервировки и подачи соусов на стол; способы 

оформления тарелки соусами; 

-температура подачи соусов; 

-правила хранения готовых соусов; 

-требования к безопасности хранения готовых соусов; 

ПК 3.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

салатов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт:  

-приготовлении, творческом оформлении и подготовке к 

реализации салатов разнообразного ассортимента; 

-ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи; 

Умения:  

-подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления 

салатов; 

-выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав салатов 

в соответствии с рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

-использовать региональные продукты для приготовления 

салатов разнообразного ассортимента; 

-выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления салатов с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, свежие фрукты вручную 

и механическим способом; 

- замачивать сушеную морскую капусту для набухания; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты; 

- выбирать, подготавливать салатные заправки на основе 

растительного масла, уксуса, майонеза, сметаны и других 

кисломолочных продуктов; 

- прослаивать компоненты салата; 

- смешивать различные ингредиенты салатов; 

- заправлять салаты заправками;  

- доводить салаты до вкуса; 

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 
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-соблюдать санитарно-гигиенические требования при 

приготовлении салатов; 

-проверять качество готовых салатов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

-порционировать, сервировать и оформлять салаты для 

подачи с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

-соблюдать выход при порционировании; 

-выдерживать температуру подачи салатов; 

-хранить салаты с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

-рассчитывать стоимость, 

-владеть профессиональной терминологией; 

-консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе салатов; 

Знания:  

-правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для приготовления салатов 

разнообразного ассортимента; 

-виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

-методы приготовления салатов, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств продуктов; 

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи салатов; 

-органолептические способы определения готовности; 

-ассортимент пряностей, приправ, используемых при 

приготовлении салатных заправок, их сочетаемость с 

основными продуктами, входящими в салат; 

-нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей; 

-техника порционирования, варианты оформления салатов 

разнообразного ассортимента для подачи; 

-виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для 

отпуска на вынос салатов разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

-методы сервировки и подачи, температура подачи салатов 

разнообразного ассортимента; 

-правила хранения салатов разнообразного ассортимента; 

-требования к безопасности хранения салатов 

разнообразного ассортимента; 

-правила и порядок расчета с потребителем при отпуске на 

вынос; 

-правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

-правила, техника общения с потребителями; 
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-базовый словарный запас на иностранном языке; 

ПК 3.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

бутербродов, 

канапе, 

холодных 

закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

-приготовлении, творческом оформлении и подготовке к 

реализации бутербродов, холодных закусок разнообразного 

ассортимента; 

-ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи; 

Умения:  

-подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления 

бутербродов, холодных закусок; 

-выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

бутербродов, холодных закусок в соответствии с 

рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

-использовать региональные продукты для приготовления 

бутербродов, холодных закусок разнообразного 

ассортимента; 

-выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления бутербродов, холодных закусок с учетом 

типа питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, грибы, свежие фрукты 

вручную и механическим способом; 

- вымачивать, обрабатывать на филе, нарезать и хранить 

соленую сельдь; 

- готовить квашеную капусту; 

- мариновать овощи, репчатый лук, грибы; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты, сыр; 

- охлаждать готовые блюда из различных продуктов; 

- фаршировать куриные и перепелиные яйца; 

- фаршировать шляпки грибов; 

- подготавливать, нарезать пшеничный и ржаной хлеб, 

обжаривать на масле или без; 

- подготавливать масляные смеси, доводить их до нужной 

консистенции; 

- вырезать украшения з овощей, грибов; 

- измельчать, смешивать различные ингредиенты для 

фарширования; 

- доводить до вкуса;  

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

-соблюдать санитарно-гигиенические требования при 

приготовлении бутербродов, холодных закусок; 

-проверять качество готовых бутербродов, холодных закусок 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 
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-порционировать, сервировать и оформлять бутерброды, 

холодные закуски для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

-соблюдать выход при порционировании; 

-выдерживать температуру подачи бутербродов, холодных 

закусок; 

-хранить бутерброды, холодные закуски 

с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

-выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

-рассчитывать стоимость; 

-владеть профессиональной терминологией; 

-консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе бутербродов, холодных закусок; 

Знания:  

-правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для приготовления 

бутербродов, холодных закусок разнообразного 

ассортимента; 

-виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

-методы приготовления бутербродов, холодных закусок, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств продуктов; 

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи холодных закусок; 

-органолептические способы определения готовности; 

-ассортимент ароматических веществ, используемых при 

приготовлении масляных смесей, их сочетаемость с 

основными продуктами, входящими в состав бутербродов, 

холодных закусок; 

-нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей; 

-техника порционирования, варианты оформления 

бутербродов, холодных закусок разнообразного 

ассортимента для подачи; 

-виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для 

отпуска на вынос бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

-методы сервировки и подачи, температура подачи 

бутербродов, холодных закусок разнообразного 

ассортимента; 

-правила хранения, требования к безопасности  

-хранения бутербродов, холодных закусок разнообразного 

ассортимента; 
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-правила маркирования упакованных бутербродов, 

холодных закусок, правила заполнения этикеток; 

-правила и порядок расчета с потребителями при отпуске 

продукции на вынос;  

-правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

-правила, техника общения с потребителями; 

-базовый словарный запас на иностранном языке; 

ПК 3.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

-приготовлении, творческом оформлении и подготовке к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

-ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи; 

Умения:  

-подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность рыбы, 

нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к 

ним; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

-выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

-использовать региональные продукты для приготовления 

холодных блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

-выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с учетом 

требований к безопасности; 

- нарезать тонкими ломтиками рыбные продукты, 

малосоленую рыбу вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить рыбное желе; 

- украшать и заливать рыбные продукты порциями; 

- вынимать рыбное желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры для холодных блюд с 

учетом их сочетаемости; 

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

-соблюдать санитарно-гигиенические требования при 

приготовлении холодных блюд, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 
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-проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

-порционировать, сервировать и оформлять холодные 

блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

-соблюдать выход при порционировании; 

-выдерживать температуру подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

-хранить готовые холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 

-выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

-рассчитывать стоимость, 

-владеть профессиональной терминологией; 

-консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

Знания:  

-правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для холодных блюд 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента; 

-виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

-методы приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств рыбы и нерыбного водного сырья; 

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

-органолептические способы определения готовности; 

-ассортимент пряностей, приправ, используемых при 

приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость 

с основными продуктами; 

-нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей; 

-техника порционирования, варианты оформления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента для подачи; 



44 

 

-виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

-методы сервировки и подачи, температура подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента; 

-правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

-требования к безопасности хранения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента; 

-правила и порядок расчета с потребителем при отпуске 

продукции на вынос;  

-правила, техника общения с потребителями; 

-базовый словарный запас на иностранном языке; 

ПК 3.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд 

из мяса, 

домашней 

птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

-приготовлении, творческом оформлении и подготовке к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента; 

-ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи; 

Умения:  

-подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления; 

-выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

-использовать региональные продукты для приготовления 

холодных блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи; 

-выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с 

учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые мясные продукты с учетом 

требований к безопасности; 

- порционировать отварную, жареную, запеченную 

домашнюю птицу, дичь; 

- снимать кожу с отварного языка; 

- нарезать тонкими ломтиками мясные продукты вручную и 

на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить мясное, куриное желе; 

- украшать и заливать мясные продукты порциями; 

- вынимать готовое желе из форм; 
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- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры для холодных блюд с 

учетом их сочетаемости; 

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

-соблюдать санитарно-гигиенические требования при 

приготовлении холодных блюд, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи; 

-проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи перед отпуском, упаковкой на вынос; 

-порционировать, сервировать и оформлять холодные 

блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 

-соблюдать выход при порционировании; 

-выдерживать температуру подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи; 

-охлаждать и замораживать готовые холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

-хранить холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

-выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

-рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при 

отпуске продукции на вынос; 

-владеть профессиональной терминологией; 

-консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи; 

Знания:  

-правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

-виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

-методы приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств продуктов; 

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи; 
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-органолептические способы определения готовности; 

-ассортимент пряностей, приправ, используемых при 

приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

их сочетаемость с основными продуктами; 

-нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей; 

-техника порционирования, варианты оформления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента для подачи; 

-виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для 

отпуска на вынос холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

-методы сервировки и подачи, температура подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента; 

-правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи разнообразного ассортимента; 

-требования к безопасности хранения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента; 

-правила и порядок расчета с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

-правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

-правила, техника общения с потребителями; 

-базовый словарный запас на иностранном языке; 

Приготовлен

ие, 

оформление 

и подготовка 

к реализации 

холодных и 

горячих 

сладких 

блюд, 

десертов, 

напитков 

разнообразно

го 

ассортимента 

ПК 4.1.  

Подготавливат

ь рабочее 

место, 

оборудование, 

сырье, 

исходные 

материалы для 

приготовления 

холодных и 

горячих 

сладких блюд, 

десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями 

и регламентами 

Практический опыт в: 

-подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, 

проверке технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

-подготовке к использованию обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных 

материалов; 

Умения:  

-выбирать, рационально размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

-проводить текущую уборку рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты;    

-применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать санитарные 

требования; 

-выбирать и применять моющие и дезинфицирующие 

средства; 
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-владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 

-мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в соответствии со стандартами 

чистоты; 

-соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей технологического оборудования; 

-соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов; 

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по 

приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

-подготавливать к работе, проверять технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты; 

-соблюдать правила техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда; 

-выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование для упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков; 

-оценивать наличие, проверять органолептическим способом 

качество, безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

-осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями; 

-обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

-своевременно оформлять заявку на склад; 

Знания:  

-требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

-организация работ на участках (в зонах) по приготовлению 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

-последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков;  

-регламенты, стандарты, в том числе система анализа, 

оценки и управления опасными факторами (система 

ХАССП) и нормативно-техническая документация, 

используемая при приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

-возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

-требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 
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-правила безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования; 

-правила утилизации отходов; 

-виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения пищевых продуктов; 

-способы и правила порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков; 

-условия, сроки, способы хранения холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

-ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения сырья, продуктов, используемых при 

приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; 

-правила оформления заявок на склад; 

ПК 4.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных 

сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

-приготовлении, творческом оформлении и подготовке к 

реализации холодных сладких блюд, десертов 

-ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи; 

Умения:  

-подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления 

холодных сладких блюд, десертов с соблюдением 

требований по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

-выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

холодных сладких блюд, десертов в соответствии с 

рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

-использовать региональные продукты для приготовления 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

-выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления холодных сладких блюд, десертов с учетом 

типа питания, вида основного сырья, его кулинарных 

свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим 

способом фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

-  запекать фрукты; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

- подготавливать желатин, агар-агар; 

- готовить фруктовые, ягодные, молочные желе, муссы, 

кремы, фруктовые, ягодные самбуки;  
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- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного 

производства; 

- использовать и выпекать различные виды готового теста; 

-определять степень готовности отдельных полуфабрикатов, 

холодных сладких блюд, десертов; 

-доводить до вкуса; 

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

-проверять качество готовых холодных сладких блюд, 

десертов перед отпуском, упаковкой на вынос; 

-порционировать, сервировать и оформлять холодные 

сладкие блюда, десерты для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

-соблюдать выход при порционировании; 

-выдерживать температуру подачи холодных сладких блюд, 

десертов; 

-охлаждать и замораживать полуфабрикаты для холодных 

сладких блюд, десертов с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

-хранить свежеприготовленные холодные сладкие блюда, 

десерты, полуфабрикаты для них с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

-выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

-рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при 

отпуске продукции на вынос; 

-владеть профессиональной терминологией; 

-консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе холодных сладких блюд, десертов; 

Знания:  

-ассортимент, характеристика, правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента; 

-виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

-методы приготовления холодных сладких блюд, десертов, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи холодных сладких блюд, десертов; 

-органолептические способы определения готовности; 

-нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

-техника порционирования, варианты оформления холодных 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента для 

подачи; 
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-виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

-методы сервировки и подачи, температура подачи холодных 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

-требования к безопасности хранения готовых холодных 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

-правила общения с потребителями; 

-базовый словарный запас на иностранном языке; 

-техника общения, ориентированная на потребителя; 

ПК 4.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих 

сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

-приготовлении, творческом оформлении и подготовке к 

реализации горячих сладких блюд, десертов; 

-ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи; 

Умения:  

-подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления 

горячих сладких блюд, десертов с соблюдением требований 

по безопасности продукции, товарного соседства; 

-выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих 

сладких блюд, десертов в соответствии с рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

-использовать региональные продукты для приготовления 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

-выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления горячих сладких блюд, десертов с учетом 

типа питания, вида основного сырья, его кулинарных 

свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим 

способом фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

-  запекать фрукты в собственном соку, соусе, сливках; 

- жарить фрукты основным способом и на гриле; 

- проваривать на водяной бане, запекать, варить в формах на 

пару основы для горячих десертов; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

- готовить сладкие блинчики, пудинги, оладьи, омлеты, 

вареники с ягодами, шарлотки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного 

производства; 

- использовать и выпекать различные виды готового теста; 

-определять степень готовности отдельных полуфабрикатов, 

горячих сладких блюд, десертов; 
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-доводить до вкуса; 

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления;  

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

-проверять качество готовых горячих сладких блюд, 

десертов перед отпуском, упаковкой на вынос; 

-порционировать, сервировать и оформлять горячие сладкие 

блюда, десерты для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

-соблюдать выход при порционировании; 

-выдерживать температуру подачи горячих сладких блюд, 

десертов; 

-охлаждать и замораживать полуфабрикаты для горячих 

сладких блюд, десертов с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

-хранить свежеприготовленные горячие сладкие блюда, 

десерты, полуфабрикаты для них с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

-выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

-рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при 

отпуске продукции на вынос; 

-владеть профессиональной терминологией; 

-консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе горячих сладких блюд, десертов; 

Знания:  

-правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента; 

-виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

-методы приготовления горячих сладких блюд, десертов, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи горячих сладких блюд, десертов; 

-органолептические способы определения готовности; 

-нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

-техника порционирования, варианты оформления горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента для 

подачи; 

-виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос горячих сладких блюд, 
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десертов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

-методы сервировки и подачи, температура подачи горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

-требования к безопасности хранения готовых горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

-базовый словарный запас на иностранном языке; 

-техника общения, ориентированная на потребителя; 

ПК 4.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

-приготовлении, творческом оформлении и подготовке к 

реализации холодных напитков; 

-ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи; 

Умения:  

-подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления 

холодных напитков с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного соседства; 

-выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

холодных напитков в соответствии с рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

-использовать региональные продукты для приготовления 

холодных напитков разнообразного ассортимента 

-выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления холодных напитков с учетом типа питания, 

вида основного сырья, его кулинарных свойств; 

- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 

- смешивать различные соки с другими ингредиентам; 

- проваривать, настаивать плоды, свежие и сушеные, 

процеживать, смешивать настой с другими ингредиентами; 

- готовить морс, компоты, холодные фруктовые напитки; 

- готовить квас из ржаного хлеба и готовых полуфабрикатов 

промышленного производства; 

- готовить лимонады; 

- готовить холодные алкогольные напитки; 

- готовить горячие напитки (чай, кофе) для подачи в 

холодном виде; 

- подготавливать пряности для напитков; 

-определять степень готовности напитков; 

-доводить их до вкуса; 

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления, безопасно его использовать; 

-соблюдать санитарные правила и нормы в процессе 

приготовления 

-проверять качество готовых холодных напитков перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 
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-порционировать, сервировать и оформлять холодные 

напитки для подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; 

-соблюдать выход при порционировании; 

-выдерживать температуру подачи холодных напитков; 

-хранить свежеприготовленные холодные напитки с учетом 

требований по безопасности готовой продукции;  

-выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

-рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при 

отпуске продукции на вынос; 

-владеть профессиональной терминологией; 

-консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе холодных напитков; 

Знания:  

-правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 

-виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

-методы приготовления холодных напитков, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи холодных напитков; 

-органолептические способы определения готовности; 

-нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

-техника порционирования, варианты оформления холодных 

напитков разнообразного ассортимента для подачи; 

-виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос холодных напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

-методы сервировки и подачи, температура подачи холодных 

напитков разнообразного ассортимента; 

-требования к безопасности хранения готовых холодных 

напитков разнообразного ассортимента; 

-правила и порядок расчета с потребителем при отпуске 

продукции на вынос;  

-правила, техника общения с потребителями; 

-базовый словарный запас на иностранном языке; 

ПК 4.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

Практический опыт в:  

-приготовлении, творческом оформлении и подготовке к 

реализации горячих напитков; 

-ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи; 
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реализации 

горячих 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

Умения:  

-подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления 

горячих напитков с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного соседства; 

-выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих 

напитков в соответствии с рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

-использовать региональные продукты для приготовления 

горячих напитков разнообразного ассортимента 

-выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления горячих напитков с учетом типа питания, 

вида основного сырья, его кулинарных свойств; 

- заваривать чай; 

- варить кофе в наплитной посуде и с помощью кофемашины; 

- готовить кофе на песке; 

- обжаривать зерна кофе; 

- варить какао, горячий шоколад; 

- готовить горячие алкогольные напитки; 

- подготавливать пряности для напитков; 

-определять степень готовности напитков; 

-доводить их до вкуса; 

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления, безопасно его использовать; 

-соблюдать санитарные правила и нормы в процессе 

приготовления; 

-проверять качество готовых горячих напитков перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

-порционировать, сервировать и горячие напитки для подачи 

с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; 

-соблюдать выход при порционировании; 

-выдерживать температуру подачи горячих напитков; 

-выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

-рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при 

отпуске продукции на вынос; 

-владеть профессиональной терминологией; 

-консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе горячих напитков; 

Знания:  

-правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для горячих напитков 

разнообразного ассортимента; 
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-виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

-методы приготовления горячих напитков, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи горячих напитков; 

-органолептические способы определения готовности; 

-нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

-техника порционирования, варианты оформления горячих 

напитков разнообразного ассортимента для подачи; 

-виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос горячих напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

-методы сервировки и подачи, температура подачи горячих 

напитков разнообразного ассортимента; 

-требования к безопасности хранения готовых горячих 

напитков разнообразного ассортимента; 

-правила расчета с потребителями; 

-базовый словарный запас на иностранном языке; 

-техника общения, ориентированная на потребителя 

Приготовлен

ие, 

оформление 

и подготовка 

к реализации 

хлебобулочн

ых, мучных 

кондитерски

х изделий 

разнообразно

го 

ассортимента 

ПК 5.1.  

Подготавливат

ь рабочее место 

кондитера, 

оборудование, 

инвентарь, 

кондитерское 

сырье, 

исходные 

материалы к 

работе в 

соответствии с 

инструкциями 

и регламентами 

Практический опыт в:  

-подготовке, уборке рабочего места кондитера, подготовке к 

работе, проверке технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

-подготовке пищевых продуктов, других расходных 

материалов, обеспечении их хранения в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

Умения:  

-выбирать, рационально размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

-проводить текущую уборку, поддерживать порядок на 

рабочем месте кондитера в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты;    

-применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать санитарные 

требования; 

-выбирать и применять моющие и дезинфицирующие 

средства; 

-владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 

-мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение посуду и производственный 

инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

-соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей технологического оборудования; 

-обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских мешков; 
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-соблюдать условия хранения производственной посуды, 

инвентаря, инструментов 

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с видом работ в 

кондитерском цехе; 

-подготавливать к работе, проверять технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты; 

-соблюдать правила техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда 

-выбирать, подготавливать, рационально размещать на 

рабочем месте материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Знания:  

-требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

-организация работ в кондитерском цехе; 

-последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы изготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  

-регламенты, стандарты, в том числе система анализа, 

оценки и управления опасными факторами (система 

ХАССП) и нормативно-техническая документация, 

используемая при изготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

-возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

-требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и производственной посуды; 

-правила безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования; 

-правила утилизации отходов; 

-виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения пищевых продуктов, готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

-виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, 

используемых для порционирования (комплектования), 

укладки готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

-способы и правила порционирования (комплектования), 

укладки, упаковки на вынос готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

-условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

-ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения сырья, продуктов, используемых при 
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приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; 

-правила оформления заявок на склад; 

-виды, назначение и правила эксплуатации приборов для 

экспресс оценки качества и безопасности сырья, продуктов, 

материалов; 

ПК 5.2.  

Осуществлять 

приготовление 

и подготовку к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикато

в для 

хлебобулочных

, мучных 

кондитерских 

изделий 

Практический опыт в:  

-приготовлении и подготовке к использованию, хранении 

отделочных полуфабрикатов; 

Умения:  

-подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления 

отделочных полуфабрикатов с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного соседства; 

-выбирать, подготавливать ароматические, красящие 

вещества с учетом санитарных требований к использованию 

пищевых добавок; 

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

отделочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

-использовать региональные продукты для приготовления 

отделочных полуфабрикатов; 

-хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты 

промышленного производства: желе, гели, глазури, посыпки, 

фруктовые смеси, термостабильные начинки и пр. 

-выбирать, применять комбинировать различные методы 

приготовления, подготовки отделочных полуфабрикатов: 

- готовить желе; 

- хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты 

промышленного производства: гели, желе, глазури, посыпки, 

термостабильные начинки и пр.; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим 

способом фрукты, ягоды, уваривать фруктовые смеси с 

сахарным песком до загустения; 

- варить сахарный сироп для промочки изделий; 

-  варить сахарный сироп и проверять его крепость (для 

приготовления помадки, украшений из карамели и пр.); 

- уваривать сахарный сироп для приготовления тиража; 

-  готовить жженый сахар; 

- готовить посыпки; 

- готовить помаду, глазури; 

- готовить кремы с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

- определять степень готовности отделочных 

полуфабрикатов; 

- доводить до вкуса, требуемой консистенции; 

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 
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-проверять качество отделочных полуфабрикатов перед 

использованием или упаковкой для непродолжительного 

хранения;  

-хранить свежеприготовленные отделочные полуфабрикаты, 

полуфабрикаты промышленного производства с учетом 

требований по безопасности готовой продукции; 

-организовывать хранение отделочных полуфабрикатов; 

Знания:  

-ассортимент, товароведная характеристика, правила выбора 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для отделочных 

полуфабрикатов; 

-виды, характеристика, назначение, правила подготовки 

отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

-характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

-методы приготовления отделочных полуфабрикатов, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству отделочных 

полуфабрикатов; 

-органолептические способы определения готовности; 

-нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

-условия, сроки хранения отделочных полуфабрикатов, в том 

числе промышленного производства 

-требования к безопасности хранения отделочных 

полуфабрикатов; 

ПК 5.3.  

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

-приготовлении, творческом оформлении и подготовке к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

-ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи; 

Умения:  

-подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба с соблюдением требований 

по безопасности продукции, товарного соседства; 

-выбирать, подготавливать ароматические, красящие 

вещества; 

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

хлебобулочных изделий и хлеба в соответствии с 

рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 
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-использовать региональные продукты для приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба; 

-выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с учетом 

типа питания, вида основного сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- замешивать дрожжевое тесто опарным и безопасным 

способом вручную и с использованием технологического 

оборудования; 

- подготавливать начинки, фарши; 

- подготавливать отделочные полуфабрикаты; 

- прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий 

из дрожжевого слоеного теста вручную и с использованием 

механического оборудования; 

-  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку 

готовности выпеченных хлебобулочных изделий и хлеба; 

- проводить оформление хлебобулочных изделий; 

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

-проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

-порционировать (комплектовать) с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

-соблюдать выход при порционировании; 

-выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и 

хлеба с учетом требований по безопасности готовой 

продукции;  

-выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос для 

транспортирования хлебобулочных изделий и хлеба 

-рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями; 

-владеть профессиональной терминологией; 

-консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе хлебобулочных изделий и хлеба; 

Знания:  

-ассортимент, характеристика, правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для хлебобулочных изделий 

и хлеба разнообразного ассортимента; 

-виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

-методы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

хлебобулочных изделий и хлеба; 

-органолептические способы определения готовности 

выпеченных изделий; 
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-нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

-техника порционирования (комплектования), 

складирования для непродолжительного хранения 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

-виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для 

отпуска на вынос хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

-методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента; 

-требования к безопасности хранения готовых 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

-правила маркирования упакованных хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента, правила 

заполнения этикеток; 

-правила и порядок расчета с потребителями при отпуске 

продукции на вынос;  

-базовый словарный запас на иностранном языке; 

-техника общения, ориентированная на потребителя; 

ПК 5.4.  

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

-приготовлении, творческом оформлении и подготовке к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

-ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи; 

Умения:  

-подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления 

мучных кондитерских изделий с соблюдением требований 

по безопасности продукции, товарного соседства; 

-выбирать, подготавливать ароматические, красящие 

вещества; 

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных 

кондитерских изделий в соответствии с рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

-использовать региональные продукты для приготовления 

мучных кондитерских изделий 

-выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления мучных кондитерских изделий с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, 

бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное, 

пряничное вручную и с использованием технологического 

оборудования; 

- подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты; 

-  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку 

готовности выпеченных мучных кондитерских изделий; 

- проводить оформление мучных кондитерских изделий; 



61 

 

-выбирать, безопасно использовать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления 

-проверять качество мучные кондитерские изделия перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

-порционировать (комплектовать) с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

-соблюдать выход при порционировании; 

-выдерживать условия хранения мучных кондитерских 

изделий с учетом требований по безопасности готовой 

продукции;  

-выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос для 

транспортирования мучных кондитерских изделий; 

-рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями;  

-владеть профессиональной терминологией; 

-консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе мучных кондитерских изделий; 

Знания:  

-ассортимент, характеристика, правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 

-виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

-методы приготовления мучных кондитерских изделий, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, мучных 

кондитерских изделий; 

-органолептические способы определения готовности 

выпеченных изделий; 

-нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

-техника порционирования (комплектования), 

складирования для непродолжительного хранения мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

-виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для 

отпуска на вынос мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

-методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

-правила маркирования упакованных мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента, правила заполнения 

этикеток; 

-базовый словарный запас на иностранном языке; 

-техника общения, ориентированная на потребителя; 

ПК 5.5. Практический опыт в:  
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Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

пирожных и 

тортов 

разнообразного 

ассортимента 

-подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

-приготовление мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

-хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 

-ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции 

на вынос; 

-взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи; 

Умения:  

-подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления 

пирожных и тортов с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного соседства; 

-выбирать, подготавливать ароматические, красящие 

вещества; 

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

пирожных и тортов в соответствии с рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 

-использовать региональные продукты для приготовления 

пирожных и тортов; 

-выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления пирожных и тортов с учетом типа питания: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, 

бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное, 

пряничное вручную и с использованием технологического 

оборудования; 

- подготавливать начинки, кремы, 

отделочные полуфабрикаты; 

-  проводить формование рулетов из бисквитного 

полуфабриката; 

- готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 

-выбирать, безопасно использовать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

-проверять качество пирожных и тортов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

-порционировать (комплектовать) с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

-соблюдать выход при порционировании; 

-выдерживать условия хранения пирожных и тортов с учетом 

требований по безопасности готовой продукции;  

-выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос для 

транспортирования пирожных и тортов 

-рассчитывать стоимость, 

-владеть профессиональной терминологией; 
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-консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе пирожных и тортов; 

Знания:  

-ассортимент, характеристика, правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

-виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

-методы приготовления пирожных и тортов, правила их 

выбора с учетом типа питания; 

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря инструментов; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, пирожных 

и тортов; 

-органолептические способы определения готовности 

выпеченных и отделочных полуфабрикатов; 

-нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

-техника порционирования (комплектования), 

складирования для непродолжительного хранения 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

-виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для 

отпуска на вынос пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

-методы сервировки и подачи пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

-требования к безопасности хранения готовых пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента; 

-правила маркирования упакованных пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток 

-правила, техника общения с потребителями; 

-базовый словарный запас на иностранном языке; 
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4. Программа воспитания по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 Рабочая программа воспитания является частью основной профессиональной 

образовательной программы-«Профессионалитет» (программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих, далее – 43.01.09 Повар, кондитер утвержденного 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года 

№ 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации, 22 декабря 2016 

года, регистрационный № 44898). 

Цель воспитания - создание воспитательного пространства, обеспечивающего 

развитие обучающихся как субъекта деятельности, личности и индивидуальности в 

соответствии с требованиями ФГОС СПО, подготовка их к самостоятельному выполнению 

видов профессиональной деятельности (в соответствии с профессиональными стандартами), 

конкурентоспособного на региональном рынке труда, готового к постоянному 

профессиональному росту, социальной и профессиональной мобильности, со 

сформированными гражданскими качествами личности в соответствии с запросами и 

потребностями региональной экономики и социокультурной политики.  

Программа предусматривает организацию воспитательной работы по 4 основным 

направлениям: профессионально-личностное воспитание; гражданско-правовое и 

патриотическое воспитание; духовно-нравственное и культурно-эстетическое воспитание; 

воспитание здорового образа жизни и экологической культуры. В рабочей программе 

представлены виды воспитательной деятельности, формы, методы работы, технологии 

взаимодействия; условия и особенности реализации. Оценка результатов реализации 

рабочей программы осуществляется по двум направлениям: создание условий для 

воспитания обучающихся и эффективность проводимых мероприятий. 

(Приложение 1 «Рабочая программа воспитания по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер») 
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5. Документы, регламентирующие содержание и   организацию 

образовательного процесса при реализации ОПОП-П СПО 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

5.1. Учебный план по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

Учебный план – документ, который определяет перечень, трудоемкость, 

последовательность и распределение по периодам обучения учебных предметов, курсов, 

дисциплин (модулей), практики, иных видов учебной деятельности и, если иное не 

установлено настоящим Федеральным законом, формы промежуточной аттестации 

обучающихся (п. 22 ст. 2 Федерального закона от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании 

в Российской Федерации»). 

1. Настоящий учебный план разработан на основе федерального 

государственного образовательного стандарта по профессии среднего профессионального 

образования, утвержденного приказом министерства образования и науки российской 

федерации "Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 

декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации, 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898), примерной ООП СПО ТОП-

50 УМК ПООП СПО 43.01.09 Повар, кондитер; Санитарноэпидемиологических требований 

к условиям и организации обучения в образовательных организациях и нормативах 

СанПиН 2.4.3.1186-03, СанПиН 2.4.2.2821-10, Федерального закона Российской Федерации 

от 29 декабря 2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», утвержденный 

приказом Минобрнауки России от 17.05.2012 N413»; приказа Минобрнауки России № 885, 

Министерства просвещения Российской Федерации № 390 от 05.08.2020 «О практической 

подготовке обучающихся» (вместе с «Положением о практической подготовке 

обучающихся») (зарегистрирован в Минюсте России 11.09.2020г. № 59778); приказа 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 ноября 2017 года, N 1138 

«О внесении изменений в Порядок проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования» проводится в 

форме демонстрационного экзамена. 

Учебный план определяет качественные и количественные характеристики 

основной профессиональной образовательной программы, программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих: 

 - объемные параметры учебной нагрузки в целом, по семестрам и курсам обучения - 

перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их составных элементов 

(междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик);  

- последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных модулей; - виды 

учебных занятий; 

 - распределение различных форм промежуточной аттестации по годам обучения и по 

семестрам;  

- по окончанию всех форм испытаний, проведение государственной итоговой аттестации.
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5.1.1. Организация учебного процесса и режим занятий. 
Режим занятий определяет занятость обучающихся в период освоения основных 

профессиональных образовательных программ среднего профессионального образования-

«Профессионалитет» (далее – ОПОП-П СПО) в колледже.  

Учебный год в колледже для обучающихся начинается 1 сентября и заканчивается в 

соответствии с годовым календарным учебным графиком. Продолжительность учебной недели 

составляет 6 рабочих дней. Общий объем учебной нагрузки составляет 36 академических часов в 

неделю, включая все виды аудиторной и самостоятельной работы. Обязательная аудиторная нагрузка 

предполагает лекции, теоретические, лабораторные и практические занятия, включая лабораторные 

работы. Самостоятельная работа организуется в форме межпредметарных проектов, индивидуальных 

заданий, подготовки докладов, и т.д. Для всех видов аудиторных занятий академический час 

устанавливается продолжительностью - 45 минут. Занятия в колледже проводятся в форме пары - 

двух объединенных академических часов. Длительность пары – 1 час 30 минут. Продолжительность 

перемен между уроками 5 минут, между парами 10 минут. Учебные занятия в колледже начинаются 

в 8-30 часов и заканчиваются не позднее 17-35 часов (в субботу не позднее 11-55). В группах 

численностью 16 человек и выше предусмотрено деление на подгруппы при проведении учебных 

практик, лабораторных работ, индивидуальных проектных заданий, занятий по предметам 

«Иностранный язык», «Информатика».  

Контроль выполнения требований федерального государственного образовательного 

стандарта по профессии и обеспечение объективности результатов обучения, проводится с 

использованием следующих форм и процедур: зачёт, дифференцированный зачёт, экзамен. 

Количество экзаменов в каждом учебном году в процессе промежуточной аттестации – не более 8, а 

количество зачётов и дифференцированных зачётов – 10 (без учета зачетов по физической культуре 

и дисциплин по выбору).  

При изучении дисциплины "Безопасность жизнедеятельности». Объем часов на дисциплину 

«Безопасность жизнедеятельности» составляет 2 часа в неделю в период теоретического обучения 

(обязательной части циклов), но не более 68 часов, из них на освоение основ военной службы – 70% 

от общего объема времени, отведенного на указанную дисциплину. Для подгрупп девушек 70 

процентов учебного времени дисциплины «Безопасность жизнедеятельности», отведенного на 

изучение основ военной службы, предусматривается использовать на освоение основ медицинских 

знаний (в зависимости от набора групп). На основании приказа Министра обороны и Министерства 

образования и науки № 96/134 от 24 февраля 2010 г. «Об утверждении Инструкции об организации 

обучения граждан Российской Федерации начальным знаниям в области обороны и их подготовки по 

основам военной службы в образовательных учреждениях среднего общего образования, 

образовательных учреждениях начального профессионального и среднего профессионального 

образования и учебных пунктах» (Зарегистрировано в Минюсте РФ 12.04.2010 № 16866). 

Постановление Правительства РФ от 31.12.1999 № 1441 (ред. От 24.12.2014) «Об утверждении 

Положения о подготовке граждан РФ к военной службе» (после 2 курса обучения в объеме 22 часа). 

5.1.2. Общеобразовательная подготовка по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

Общеобразовательная подготовка является основной частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с Федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер (по программе базовой подготовки на базе основного общего образования), 

утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 740 от 

02.08.2013г. и приказом Минобрнауки России от 17.05.2012 N413(ред. от 11.12.2020г.)"Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования" (Зарегистрировано в Минюсте России 07.06.2012 N 24480). 

 Руководствуясь приказом Минобрнауки России от 29.10.2013 № 1199 «Об утверждении 

перечней профессий и специальностей среднего профессионального образования» профессия 

43.01.09 Повар, кондитер, отнесена к естественнонаучному профилю, который включает изучение 

профильных дисциплин: ОДП.04 Математика, УПВ.12 Химия, УПВ.09 Биология. 

Основная образовательная программа содержит обязательную часть и часть, формируемую 

участниками образовательных отношений. Обязательная часть в полном объеме выполняет 
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требования ФГОС СОО и составляет 60 %, а часть, формируемая участниками образовательных 

отношений, – 40 % от общего объема образовательной программы среднего общего образования. 

Обязательными для включения во все учебные планы (независимо от профиля) являются 

учебные предметы: русский язык, литература, иностранный язык, математика, история, физическая 

культура, ОБЖ, астрономия, составляет 60 % от общего объема образовательной программы 

среднего общего образования. Экзамены проводят по русскому языку, математике и по двум 

профильным дисциплинам общеобразовательного цикла- биология, химия. 

Распределение часов на дополнительные учебные предметы. 

Код 

предмета 

Наименование предмета Объем 

часов 

ДУПКВ.01 Родной язык и (или) государственный язык республики Российской 

федерации / Родная литература 

 

ДУПКВ.02 Основы финансовой грамотности  

ДУПКВ.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности / 

Адаптивные информационные и коммуникационные технологии 

 

ДУПКВ.05 Экологические основы природопользования  

ДУПКВ.06 Основы предпринимательской деятельности  

ДУПКВ.08 Введение в профессию  

ДУПКВ.09 Основы проектной деятельности  

ДУПКВ.10 Этика и психология профессиональной деятельности  

ДУПКВ.11 Рисование и лепка  

Срок реализации ФГОС среднего общего образования пределах основных профессиональных 

образовательных программ СПО составляет 82 недели (2952 часа): 

- теоретическое обучение – 54 недели (1948 ч.); 

- консультации и промежуточная аттестация – 2 недели (72 ч.); 

- самостоятельная работа- 32 ч.   

Оставшиеся часы от общеобразовательной подготовки в объеме 900 ч. рассредоточены: 

 на углубленное изучение каждой дисциплины в объеме 266 часов:  

Код 

дисцип

лины 

Наименовани

е дисциплины 

Объе

м 

часов 

Обоснование увеличения часов на изучение 

    

    

ОП.01  Основы 

микробиологи

и, санитарии и 

гигиены в 

пищевом 

производстве 

32 Направлены на углубленное изучение правил санитарии и гигиены 

ОП.02  Основы 

товароведени

я 

продовольств

енных 

товаров 

32 Направлены на углубленное изучение ассортимента 

продовольственных товаров, их характеристику, пищевую ценность, 

условия и сроки хранения, кулинарное использование, калорийность 

ОП.03  Техническое 

оснащение и 

организация 

рабочего 

места 

52 Направлены на углубленное изучение технического оснащения 

оборудование цехов, в том числе новейшего, использование его на 

производстве, устранение простейших неисправностей 



68 

 

ОП.04  Экономическ

ие и правовые 

основы 

профессионал

ьной 

деятельности 

32 Направлены на более глубокое понимание взаимосвязи учебного 

предмета с профессиональной деятельностью 

ОП.05  Основы 

калькуляции и 

учета 

32 Направлены на углубленное изучение видов бухгалтерского учета, 

правил расчета с потребителем, ведения калькуляции и учета сырья 

ОП.06  Охрана труда 42 Направлены на более глубокое понимание взаимосвязи учебного 

предмета с профессиональной деятельностью 

ОП.09  Физическая 

культура 

44 Направлены на подготовку к сдаче нормативов ГТО: упражнения для 

верхних и нижних конечностей, для мышц груди, живота и рук, 

гимнастические упражнения с оборудованием и с отягощением, 

кроссфитовская подготовка, кардионагрузка. 

 на углубленное изучение профессиональных модулей в связи с повышением требований ПС к 

технологии приготовления, реализации, презентации горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок, горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков в объеме 504 часа. 

Код 

модуля 

Наименование 

дисциплины 

Объем 

часов 

Обоснование увеличения часов на изучение 

УП 02 Учебная практика  
часы направлены на получение опыта практической 

деятельности перед прохождением процедуры 

демонстрационного экзамена 

УП 03  Учебная практика  

УП 04 Учебная практика  

УП 05 Учебная практика  

на введения дисциплины МДК 04. 03 Обслуживание потребителей за барной стойкой с 

приготовлением смешанных напитков в объеме 130 часов с целью овладения практическими 

навыками, знаниями и умениями: 

иметь практический опыт: подготовки бара, к обслуживанию; встречи гостей бара и приема 

заказа; обслуживания потребителей алкогольными и прочими напитками; приготовления и подачи 

горячих напитков; приготовления и подачи смешанных напитков и коктейлей; принятия и 

оформления платежей; оформления отчетно-финансовых документов; подготовки бара, к закрытию; 

подготовки к обслуживанию выездного мероприятия; 

уметь:  подготавливать бар к обслуживанию; обслуживать потребителей за барной стойкой 

алкогольными  и безалкогольными напитками и прочей продукцией бара в обычном режиме и на 

различных массовых банкетных мероприятиях, в том числе выездных; принимать заказ и давать 

пояснения потребителям по напиткам и продукции бара; готовить смешанные напитки, алкогольные 

и безалкогольные коктейли, используя необходимые методы приготовления и оформления; 

составлять книгу рецептур бара, технико-технологические карты, рассчитывать среднюю крепость 

коктейлей; 

знать: виды и классификации баров; планировочные решения баров; материально-

техническое   и информационное оснащение бара; правила безопасной эксплуатации оборудования 

бара; характеристику напитков. 

- Текущий контроль проводят в пределах учебного времени, отведенного на освоение 

соответствующих учебных дисциплин, как традиционными, так и инновационными методами, 

включая компьютерные технологии.  

Промежуточную аттестацию проводят в форме дифференцированных зачетов и экзаменов: 

дифференцированные зачеты – за счет времени, отведенного на общеобразовательную дисциплину, 

экзамены – за счет времени, выделенного ФГОС СПО.  

5.1.3. Формирование вариативной части ППКРС. 

 Обязательная часть ППКРС по циклам составляет около 80% от общего объема 

времени, отведенного на их освоение. Вариативная часть (около 20 процентов) дает возможность 

расширения и (или) углубления подготовки, определяемой содержанием обязательной части, 

получения дополнительных компетенций, умений и знаний, необходимых для обеспечения 
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конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда и 

возможностями продолжения образования. Предметы, межпредметарные курсы и профессиональные 

модули вариативной части определяются образовательным учреждением. 

 Объем времени (576 часов), отведенный на вариативную часть циклов ППКРС, 

использован на увеличение объема времени для освоения профессиональных модулей обязательной 

части цикл. 

Код 

модуля 

Наименование 

дисциплины 

Объем 

часов 

Обоснование увеличения часов на изучение 

МДК 

04.01 

Обслуживание 

потребителей за барной 

стойкой с 

приготовлением 

смешанных напитков 

36 

часов 

Вариативные часы предусмотрены в связи с 

повышением требований ПС к технологии 

приготовления, реализации, презентации 

смешанных напитков 

 на углубленное изучение профессиональных модулей в связи с повышением 

требований ПС к технологии приготовления, реализации, презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок, горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков в 

объеме 540 часов. 

Код 

модуля 

Наименование 

дисциплины 

Объем 

часов 

Обоснование увеличения часов на изучение 

ПП 02 Учебная практика  
часы направлены на получение опыта практической 

деятельности перед прохождением процедуры 

демонстрационного экзамена 

ПП 03  Учебная практика  

ПП 04 Учебная практика  

ПП 05 Учебная практика  

Вариативная часть согласована с работодателями. 

5.1.4. Порядок аттестации обучающихся. 

Промежуточная аттестация студентов регламентируется рабочим учебным планом, 

расписаниями экзаменов, зачетов, рабочими программами предметов, составленными в соответствии 

с требованиями государственного образовательного стандарта по профессии Бригадир-путеец.  

Каждый семестр заканчивается промежуточной (текущей) аттестацией - зачётно - экзаменационной 

сессией. На сессию выносятся изучаемые по учебному плану в данном семестре предметы, МДК, ПК. 

Формы контроля - зачёт, дифференцированный зачет, комплексный дифференцированный зачет, 

экзамен по предмету или комплексный экзамен по двум или нескольким предметам, экзамен по МДК, 

и экзамен квалификационный по модулю. 

Экзаменационной сессии предшествуют зачёты, проводимые за счёт объёма времени, 

отводимого на изучение данного предмета. К экзамену по предмету или комплексному экзамену по 

двум или нескольким предметам допускаются студенты, полностью выполнившие учебный план 

текущей сессии. Расписание экзаменов составляется и утверждается за 2 недели до начала сессии 

заместителем директора колледжа по учебной работе. На подготовку к каждому экзамену отводится 

не менее 2 —календарных дней. За период обучения предусмотрены: - 5 недель на промежуточную 

аттестацию в форме экзаменов проводится сконцентрированных в рамках календарной недели (в 

форме сессии) и рассредоточено после каждого модуля (МДК). Выбор форм и количество 

промежуточных аттестаций сориентировано на выполнение рекомендаций по выполнению 

стандарта, а также с учетом особенностей образовательного процесса в колледже. Согласно 

Положению о режиме дня количество экзаменов в процессе промежуточной аттестации студентов в 

учебном году не превышает 8, а количество зачетов и дифференцированных зачетов – 10 (без учета 

зачетов по физической культуре, а также по учебной и производственной практике).  

Контролирующие материалы для промежуточной аттестации разрабатываются 

преподавателями колледжа, рассматриваются на заседании методического объединения и 

утверждаются заместителем директора по учебной части не позднее, чем за месяц до начала сессии. 

Экзаменационные билеты включают контрольные задания (вопросы, тесты, производственные 

ситуации) по всем дидактическим единицам рабочих программ предметов. Критерии оценки знаний 
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соответствуют требованиям к знаниям и умениям выпускников колледжа, предусмотренных ФГОС. 

Перечень данных вопросов имеется в программе предметов и своевременно доводится 

преподавателям до сведения студентов.  

Сформированность компетенций проверяется во время экзаменов квалификационных 

членами комиссии с участием работодателей, а на остальных экзаменах - в форме ответов на 

поставленные вопросы билета. 
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5.2. График учебного процесса по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
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6. Аннотации рабочих программ учебных предметов, профессиональных модулей по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

Образовательная программа среднего профессионального образования - программа 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих (далее - ППКРС) по профессии Бригадир-

путеец, разработана государственным бюджетным профессиональным образовательным 

учреждением Кошурниковским филиалом КГБПОУ «Минусинский сельскохозяйственный колледж» 

(далее - Учреждение) на основе Федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее ФГОС 

СПО), утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 

декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 

декабря 2016 года, регистрационный № 44898) и приказом Минобрнауки России от 17.05.2012 N413 

(ред. от 11.12.2020) "Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта 

среднего образования"(Зарегистрировано в Минюсте России 07.06.2012 N 24480). 

6.1. Общеобразовательная подготовка 

Аннотация программы учебного предмета ОУП.01 Русский язык 

1.1. Область применения программы 
Рабочая программа общеобразовательного предмета ОУП.01 «Русский язык» является частью 

программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее ФГОС СПО), утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 года, регистрационный № 

44898)  и приказом Министерства просвещения РФ от 01.02.2024 №62 « О внесении изменений в 

некоторые приказы Министерства просвещения РФ, касающиеся федеральных образовательных 

программ основного общего образования и среднего общего образования. 

1.2. Место предмета в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих и 

служащих 
            Изучение предмета заканчивается промежуточной аттестацией в форме экзамена в 1 семестре 

1 курса обучения по программе, в соответствии с учебным планом. 

          1.4. Количество часов на освоение программы предмета: 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем максимальной учебной нагрузки 72 часа 

Объем обязательной аудиторной учебной нагрузки: 72 часа 

в том числе в форме практической подготовки 22 часа 

  

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем часа 

в том числе:  

теоретическое обучение 26 часов 

практические занятия 6 часов 

консультации 12 часов 

экзамен 6 часов 

           2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА. 

Особое значение учебного предмета имеет при формировании и развитии общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам; 

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

выполнения задач профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие; 
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ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей; 

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

в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности; 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности; 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках; 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. 

В рамках программы учебного предмета обучающимися осваиваются личностные, метапредметные 

и предметные результаты в соответствии с требованиями ФГОС среднего общего образования: 

личностные (ЛР), метапредметные (МР), предметные для базового уровня изучения (Прб): 

Коды 

результатов 

Планируемые результаты освоения предмета включают 

ЛР 01 российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, 

чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, 

прошлое и настоящее многонационального народа России, уважение 

государственных символов (герб, флаг, гимн); 

ЛР 02 гражданскую позицию 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; 

ЛР 03 готовность к служению Отечеству, его защите; 

ЛР 04 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

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

различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном 

мире; 

ЛР 05 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и 

способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

ЛР 06 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, способность противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным социальным 

явлениям; 

ЛР 07 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и 

других видах деятельности; 

ЛР 08 нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих 

ценностей; 

ЛР 09 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному 
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образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности; 

ЛР 10 эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений; 

ЛР 11 принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, 

потребности в физическом самосовершенствовании, занятий спортивно — 

оздоровительной деятельностью, неприятие вредных привычек: курения, 

употребления алкоголя, наркотиков; 

ЛР 12 бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и 

психологическому здоровью, как собственному, так и других людей, умение 

оказывать первую помощь; 

ЛР 13 осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем; 

ЛР 14 сформированность экологического мышления, понимания влияния социально — 

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; 

приобретение опыта эколого — направленной деятельности; 

ЛР 15 ответственное  отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия 

ценностей семейной жизни; 

МР 01 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; 

МР 02 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты;    

МР 03 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; 

МР 04 готовность  и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей 

разных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, 

критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников; 

МР 05 умение  использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

(далее - ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с 

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной 

безопасности; 

МР 06 умение  определять назначение и функции различных социальных институтов; 

МР 07 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

МР 08 владение  языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства; 

МР 09 владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий 

и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и 

незнания, новых познавательных задач и средств их достижения; 

ПРб 01 сформированность представлений о функциях русского языка в современном мире; 
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ПРб 02 совершенствование умений создавать устные монологические и диалогические 

высказывания различных типов и жанров; 

ПРб 03 сформированность знаний о признаках текста, его структуре, видах информации в 

тексте; 

ПРб 04 совершенствование умений использовать разные виды чтения и аудирования, приёмы 

информационно — смысловой переработки прочитанных и прослушанных текстов, 

включая гипертекст, графику, инфографику и другое; 

ПРб 05 обобщение знаний о языке как системе, его основных единицах и уровнях; 

Прб 06 сформированность представлений об аспектах культуры речи: нормативном, 

коммуникативном и этическом; 

Прб 07 обобщение знаний о функциональных разновидностях языка: разговорной речи, 

функциональных стилях, языке художественной литературы; 

Прб 08 обобщение знаний об изобразительно — выразительных средствах русского языка; 

Прб 09 совершенствование умений использовать правила русского речевого этикета в 

социально — культурной, учебно — научной, официально — деловой сферах 

общения, в повседневном общении, интернет — коммуникации. 

Предмет содержит следующие разделы и темы: 

 Введение. 

Раздел 1. Язык и речь. 

Раздел 2. Фонетика, орфоэпия, графика, орфография. 

 Раздел 3. Лексика и фразеология. 

 Раздел 4. Морфемика, словообразование, орфография. 

 Раздел 5. Морфология и орфография. 

 Раздел 6. Синтаксис и пунктуация. 

 Раздел 7. Практическая подготовка. 

Консультации. 

Экзамен в форме практической подготовки. 

Аннотация программы учебного предмета ОУП.02 Литература 

      1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательного предмета ОУП.02«Литература» является частью 

программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее ФГОС СПО), утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 года, регистрационный № 

44898) и приказом Министерства просвещения РФ от 01.02.2024 №62 « О внесении изменений в 

некоторые приказы Министерства просвещения РФ, касающиеся федеральных образовательных 

программ основного общего образования и среднего общего образования. 

Место предмета в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих 

Предмет входит в общеобразовательный учебный цикл, подцикл Общие учебные предметы. 

1.3. Аттестация предмета 

Реализация программы общеобразовательного учебного предмета «Литература» 

сопровождается текущей и промежуточной аттестацией. 

Текущая аттестация проводится на учебных занятиях в формах: 

1. Диагностика (входной контроль, итоговая); 

 Опрос; 

 Оценка выполнения задания на практическом занятии; 

 Выполнение письменного задания на занятии и /или самостоятельной работе; 

 Тестирование. 

Периодичность текущей аттестации: не менее одной оценки за каждые 4 часа и одной оценки 

за каждое практическое занятие. 
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Изучение предмета заканчивается промежуточной аттестацией в форме дифференцированного 

зачёта во 2 семестре 1 курса обучения по программе, в соответствии с учебным планом. 

         1.4. Количество часов на освоение программы предмета: 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем максимальной учебной нагрузки 108 часов 

Объем обязательной аудиторной учебной нагрузки: 108 часов 

в том числе в форме практической подготовки 34 часа 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 108 часов 

в том числе:  

практические занятия 10 часов 

теоретическое обучение 62 часа 

дифференцированный зачёт 2 часа 

   2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА. 
Особое значение учебного предмета имеет при формировании и развитии общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам; 

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

выполнения задач профессиональной деятельности; 

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

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

руководством, клиентами; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей; 

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

в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности; 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности; 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках; 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельностьв профессиональной сфере. 

В рамках программы учебного предмета обучающимися осваиваются личностные, 

метапредметные и предметные результаты в соответствии с требованиями ФГОС среднего общего 

образования: личностные (ЛР), метапредметные (МР), предметные для базового уровня 

изучения (ПРб): 

Коды 

результатов 

Планируемые результаты освоения предмета включают 

ЛР 01 российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, 

чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, 

прошлое и настоящее многонационального народа России, уважение 

государственных символов (герб, флаг, гимн); 
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ЛР 02 гражданскую позицию 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; 

ЛР 03 готовность к служению Отечеству, его защите; 

ЛР 04 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

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

различных форм общественного сознания, осознание своего места в 

поликультурном мире; 

ЛР 05 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и 

способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

ЛР 06 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, способность 

противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации 

по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам и другим 

негативным социальным явлениям; 

ЛР 07 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и 

других видах деятельности; 

ЛР 08 нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих 

ценностей; 

ЛР 09 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности; 

ЛР 10 эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений; 

ЛР 11 принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, 

потребности в физическом самосовершенствовании, занятий спортивно — 

оздоровительной деятельностью, неприятие вредных привычек: курения, 

употребления алкоголя, наркотиков; 

ЛР 12 бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и 

психологическому здоровью, как собственному, так и других людей, умение 

оказывать первую помощь; 

ЛР 13 осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем; 

ЛР 14 сформированность экологического мышления, понимания влияния социально — 

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; 

приобретение опыта эколого — направленной деятельности; 

ЛР 15 ответственное  отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия 

ценностей семейной жизни; 

МР 01 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; 
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МР 02 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты;    

МР 03 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; 

МР 04 готовность  и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей 

разных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, 

критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников; 

МР 05 умение  использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

(далее - ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач 

с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной 

безопасности; 

МР 06 умение  определять назначение и функции различных социальных институтов; 

МР 07 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

МР 08 владение  языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою 

точку зрения, использовать адекватные языковые средства; 

МР 09 владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего 

знания и незнания, новых познавательных задач и средств их достижения; 

ПРб 01 осознание причастности к отечественным традициям и исторической 

преемственности поколений; 

ПРб 02 осознание взаимосвязи между языковым, литературным, интеллектуальным, 

духовно-нравственным развитием личности; 

ПРб 03 сформированность устойчивого интереса к чтению как средству познания 

отечественной и других культур; 

ПРб 04 знание содержания, понимания ключевых проблем и осознание историко-

культурного и нравственно-ценностного взаимовлияния произведений русской, 

зарубежной классической и современной литературы, в том числе литературы 

народов России; 

ПРб 05 сформированность умений определять и учитывать историко-культурный контекст 

и контекст творчества писателя в процессе художественных произведений, выявлять 

их связь с современностью; 

Прб 06 способность выявлять в произведениях художественной литературы образы, темы, 

идеи, проблемы и выражать своё отношение к ним в развёрнутых 

аргументированных устных и письменных высказываниях, участвовать в 

дискуссиях на литературные темы; 

Прб 07 осознание художественной картины жизни, созданной автором в литературном 

произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и 

интеллектуального понимания; 

Прб 08 сформированность умений выразительно читать, в том числе наизусть, не менее 10 

произведений и (или) фрагментов; 

Прб 09 владение умениями анализа художественных произведений в единстве формы и 

содержания с использованием теоретико-литературных терминов и понятий: 

конкретно-историческое, общечеловеческое и национальное в творчестве писателя; 
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Прб 10 умение сопоставлять произведения русской и зарубежной литературы и сравнивать 

их с художественными интерпретациями в других видах искусств; 

Прб 11 сформированность представлений о литературном произведении как явлении 

словесного искусства, о языке художественной литературы в его эстетической 

функции, об изобразительно-выразительных возможностях русского языка в 

художественной литературе и умение применять их в речевой практике; 

Прб 12 владение современными читательскими практиками, культурой восприятия и 

понимания литературных текстов, умениями самостоятельного истолкования 

прочитанного в устной и письменной форме, информационной переработки текстов 

в виде аннотаций, докладов, тезисов, конспектов, рефератов, а также написания 

отзывов и сочинения различных жанров; 

Прб 13 умение работать с разными информационными источниками, в том числе в 

медиапространстве, использовать ресурсы традиционных библиотек и электронных 

библиотечных систем. 

 Предмет содержит следующие разделы и темы: 

Введение. 

Раздел 1. Русская литература первой половины XIX века. 

Раздел 2. Особенности развития русской литературы во второй половине XIX века. 

Раздел 3. Поэзия второй половины XIX века. 

 Раздел 4. Литература XX века. Особенности развития литературы и других видов искусства 

в начале XX века. 

 Раздел 5. Особенности развития литературы 1920-х годов. 

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

 Раздел 7. Особенности развития литературы периода Великой Отечественной войны и 

первых послевоенных лет. 

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

 Раздел 9. Творчество поэтов в 1950—1980-е годы. 

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

 Раздел 11. Характеристика художественной литературы XXI века. 

 Раздел 12. Практическая подготовка. 
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Аннотация программы учебного предмета ОУП.03 Иностранный язык (английский язык) 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательного предмета ОУП.03 «Иностранный язык (английский 

язык)»» является частью программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих в 

соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее ФГОС СПО), 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 

2016 года № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 

2016 года, регистрационный № 44898) и приказом Министерства просвещения РФ от 01.02.2024 №62 

« О внесении изменений в некоторые приказы Министерства просвещения РФ, касающиеся 

федеральных образовательных программ основного общего образования и среднего общего 

образования. 

1.2. Место предмета в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих и 

служащих 

Предмет входит в общеобразовательный учебный цикл, подцикл Общие учебные предметы. 

1.3. Аттестация предмета 

Реализация программы общеобразовательного учебного предмета Иностранный язык 

(английский язык)» сопровождается текущей и промежуточной аттестацией. 

Текущая аттестация проводится на учебных занятиях в формах: 

 Диагностика (входной контроль, итоговая)  

 Опрос 

 Оценка выполнения задания на практическом занятии 

 Выполнение письменного задания на занятии и /или самостоятельной работе 

 Тестирование  

Периодичность текущей аттестации: не менее одной оценки за каждые 4 часа и одной оценки 

за каждое практическое занятие. 

Изучение предмета заканчивается промежуточной аттестацией в форме 

дифференцированного зачета во 2 семестре 1 курса обучения по программе, в соответствии с 

учебным планом. 

Количество часов на освоение программы предмета: 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем обязательной аудиторной учебной нагрузки: 144 часа 

в том числе в форме практической подготовки 46 часов 

 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 144 часа 

в том числе:  

теоретическое обучение  

практические занятия /лабораторные занятия  часа 

2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК (АНГЛИЙСКИЙ ЯЗЫК) 

Освоение содержания учебного предмета «Иностранный язык (английский язык)» 

обеспечивает достижение обучающимися следующих результатов: 

Коды 

результатов 

Планируемые результаты освоения дисциплины включают 

ЛР 01 Российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к 

своему народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, 

свою Родину, прошлое и настоящее многонационального народа России, 

уважение государственных символов (герб, флаг, гимн) 

ЛР 02 Гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского 
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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 

ЛР 04 Сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

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

также различных форм общественного сознания, осознание своего места в 

поликультурном мире 

ЛР 05 Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; 

готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 

деятельности 

ЛР 06 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, способность 

противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным 

признакам и другим негативным социальным явлениям 

ЛР 07 Навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми 

в образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, 

проектной и других видах деятельности 

ЛР 08 Нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих 

ценностей 

ЛР 09 Готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию 

как условию успешной профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 10 Эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и 

технического творчества, спорта, общественных отношений 

ЛР 11 Принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, 

потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-

оздоровительной деятельностью, неприятие вредных привычек: курения, 

употребления алкоголя, наркотиков 

ЛР 12 Бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и 

психологическому здоровью, как собственному, так и других людей, умение 

оказывать первую помощь 

ЛР 13 Осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности 

как возможности участия в решении личных, общественных, государственных, 

общенациональных проблем 

ЛР 14 

 

Сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; 

приобретение опыта эколого-направленной деятельности 

ЛР 15 Ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия 

ценностей семейной жизни 

МР 01 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   

МР 02 Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты 
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МР 03 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 

МР 04 Готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из 

словарей разных типов, умение ориентироваться в различных источниках 

информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников 

МР 05 Умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных 

задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной 

безопасности 

МР 06 Умение определять назначение и функции различных социальных институтов 

МР 07 Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей 

МР 08 Владение языковыми средствами – умение ясно, логично и точно излагать свою 

точку зрения, использовать адекватные языковые средства 

МР 09 Владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего 

знания и незнания, новых познавательных задач и средств их достижения 

ПРб 01 Сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необходимой 

для успешной социализации и самореализации как инструмента 

межкультурного общения в современном поликультурном мире 

ПРб 02 Владение знаниями о социокультурной специфике страны/стран изучаемого 

языка и умение строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой 

специфике; умение выделять общее и различное в культуре родной страны и 

страны/стран изучаемого языка 

ПРб 03 Достижение порогового уровня владения иностранным языком, позволяющего 

выпускникам общаться в устной и письменной формах как с носителями 

изучаемого иностранного языка, так и с представителями других стран, 

использующими данный язык как средство общения 

ПРб 04 Сформированность умения использовать иностранный язык как средство для 

получения информации из иноязычных источников в образовательных и 

самообразовательных целях 

Предмет содержит следующие разделы и темы: 

Введение 

 Основной модуль  

Тема 1.1. Приветствие, прощание, представление себя и других людей в официальной и 

неофициальной обстановке  

Тема 1.2. Описание человека (внешность, национальность, образование, личные качества, род 

занятий, должность, место работы и др.)  

Тема 1.3. Семья и семейные отношения, домашние обязанности  

Тема 1.4. Описание жилища и учебного заведения (здание, обстановка, условия жизни, 

техника, оборудование)  

Тема 1.5. Распорядок дня студента  

Тема 1.6. Хобби, досуг  

Тема 1.7. Описание местоположения объекта (адрес, как найти)  

Тема 1.8. Магазины, товары, совершение покупок  

Тема 1.9. Физкультура и спорт, здоровый образ жизни  

Тема 1.10. Экскурсии и путешествия 
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Тема 1.11.  Англоговорящие страны, географическое положение, климат, флора и фауна, 

национальные символы, государственное и политическое устройство, наиболее развитые отрасли 

экономики, достопримечательности, традиции 

Тема 1.12. Научно-технический прогресс  

Тема 1.13. Человек и природа, экологические проблемы 

Тема 1.14 Достижения и инновации в области науки и техники  

Тема 1.15. Машины и механизмы. Промышленное оборудование  

Тема 1.16. Современные компьютерные технологии в промышленности 

Тема 1.17. Отраслевые выставки 

Аннотация программы учебного предмета ОУП.04 Математика 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательного предмета ОУП.04«Математика» является частью 

программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее ФГОС СПО), утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 года, регистрационный № 

44898) и приказом Министерства просвещения РФ от 01.02.2024 №62 « О внесении изменений в 

некоторые приказы Министерства просвещения РФ, касающиеся федеральных образовательных 

программ основного общего образования и среднего общего образования. 

1.2. Место предмета в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих и 

служащих 

Предмет входит в общеобразовательный учебный цикл, подцикл Общие учебные предметы. 

1.3. Аттестация предмета 
Реализация программы общеобразовательного учебного предмета «Математика» 

сопровождается текущей и промежуточной аттестацией. 

Текущая аттестация проводится на учебных занятиях в формах: 

 Диагностика (входной контроль, итоговая)  

 Опрос 

 Оценка выполнения задания на практическом занятии 

 Выполнение письменного задания на занятии и /или самостоятельной работе 

 Тестирование  

Периодичность текущей аттестации: не менее одной оценки за каждые 4 часа и одной оценки за 

каждое практическое занятие. 

Изучение предмета заканчивается промежуточной аттестацией в форме экзамена во 2 семестре 1 

курса обучения по программе, в соответствии с учебным планом. 

1.4. Количество часов на освоение программы предмета: 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем обязательной аудиторной учебной нагрузки: 232 часа 

в том числе в форме практической подготовки 72 часа 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 232 часа 

в том числе:  

теоретическое обучение  86 часов 

практические занятия /лабораторные занятия 96 часа 

консультации 12 часов 

экзамен 6 часов 

2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА. 

Освоение содержания учебного предмета «Математика» 
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Коды 

результатов 

Планируемые результаты освоения предмета включают 

ЛР 04 Сформированность мировоззрения, соответствующего современному 

уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге 

культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего 

места в поликультурном мире 

ЛР 05 Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества; готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности 

ЛР 07 Навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, 

взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно-

исследовательской, проектной и других видах деятельности 

ЛР 08 Нравственное сознание и поведение на основе усвоения 

общечеловеческих ценностей 

ЛР 09 Готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к 

непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности 

ЛР 13 Осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем 

МР 01 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 

МР 02 Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 

совместной деятельности, учитывать позиции других участников 

деятельности, эффективно разрешать конфликты   

МР 03 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 

МР 04 Готовность  и способность к самостоятельной информационно-

познавательной деятельности, владение навыками получения необходимой 

информации из словарей разных типов, умение ориентироваться в 

различных источниках информации, критически оценивать и 

интерпретировать информацию, получаемую из различных источников 

МР 05 Умение  использовать средства информационных и 

коммуникационных технологий (далее - ИКТ) в решении когнитивных, 

коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований 

эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых 

и этических норм, норм информационной безопасности 

МР 06 Умение  определять назначение и функции различных социальных 

институтов 

МР 07 Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, 

определяющие стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных 

ценностей 
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МР 08 Владение  языковыми средствами - умение ясно, логично и точно 

излагать свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства 

МР 09 Владение навыками познавательной рефлексии как осознания 

совершаемых действий и мыслительных процессов, их результатов и 

оснований, границ своего знания и незнания, новых познавательных задач и 

средств их достижения. 

ПРб 01 Сформированность представлений о математике как части мировой 

культуры и о месте математики в современной цивилизации, о способах 

описания на математическом языке явлений реального мира 

ПРб 02 Сформированность представлений о математических понятиях как о 

важнейших математических моделях, позволяющих описывать и изучать 

разные процессы и явления; понимание возможности аксиоматического 

построения математических теорий 

ПРб 03 Владение методами доказательств и алгоритмов решения; умение их 

применять, проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач 

ПРб 04 Владение стандартными приемами решения рациональных и 

иррациональных, показательных, степенных, тригонометрических 

уравнений и неравенств, их систем; использование готовых компьютерных 

программ, в том числе для поиска пути решения и иллюстрации решения 

уравнений и неравенств 

ПРб 05 Сформированность представлений об основных понятиях, идеях и 

методах математического анализа 

ПРб 06 Владение основными понятиями о плоских и пространственных 

геометрических фигурах, их основных свойствах; сформированность умения 

распознавать на чертежах, моделях и в реальном мире геометрические 

фигуры; применение изученных свойств геометрических фигур и формул 

для решения геометрических задач и задач с практическим содержанием 

ПРб 07 Сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих 

вероятностный характер, о статистических закономерностях в реальном 

мире, об основных понятиях элементарной теории вероятностей; умений 

находить и оценивать вероятности наступления событий в простейших 

практических ситуациях и основные характеристики случайных величин 

ПРб 08 Владение навыками использования готовых компьютерных программ 

при решении задач 

ПРу 01 Сформированность представлений о необходимости доказательств 

при обосновании математических утверждений и роли аксиоматики в 

проведении дедуктивных рассуждений 

ПРу 02 Сформированность понятийного аппарата по основным разделам 

курса математики; знаний основных теорем, формул и умения их применять; 

умения доказывать теоремы и находить нестандартные способы решения 

задач 

ПРу 03 Сформированность умений моделировать реальные ситуации, 

исследовать построенные модели, интерпретировать полученный результат 

ПРу 04 Сформированность представлений об основных понятиях 

математического анализа и их свойствах, владение умением характеризовать 

поведение функций, использование полученных знаний для описания и 

анализа реальных зависимостей 

ПРу 05 Владение умениями составления вероятностных моделей по условию 

задачи и вычисления вероятности наступления событий, в том числе с 

применением формул комбинаторики и основных теорем теории 
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вероятностей; исследования случайных величин по их распределению. 

Предмет содержит следующие разделы и темы: 

Введение 

Раздел 1. Алгебра 

Тема 1.1. Развитие понятия о числе 

Тема 1.2. Корни, степени и логарифмы 

Раздел 2. Основы тригонометрии 

Тема 2.1. Основные понятия  

Тема 2.2. Основные тригонометрические тождества 

Тема 2.3. Преобразования простейших тригонометрических выражений 

Тема 2.4. Тригонометрические уравнения и неравенства 

Раздел 3. Функции, их свойства и графики    

Тема 3.1. Функции, их свойства и графики 

Раздел 4. Начала математического анализа 

Тема 4.1. Начала математического анализа 

Раздел 5. Уравнения и неравенства 

Тема 5.1 Уравнения и неравенства 

Раздел 6. Комбинаторика, статистика и теория вероятностей 

Тема 6.1. Элементы комбинаторики 

Тема 6.2. Элементы теории вероятностей 

Тема 6.3. Элементы математической статистики 

Раздел 7. Геометрия 

Тема 7.1. Прямые и плоскости в пространстве 

Тема 7.2. Многогранники 

Тема 7.3. Тела и поверхности вращения 

Тема 7.4. Измерения в геометрии 

Тема 7.5. Координаты и векторы 

Раздел 8 Практическая подготовка 

Консультации 

Экзамен в форме практической подготовки 

Аннотация программы учебного предмета ОУП.05 История 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебного предмета «История» является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с Федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего профессионального образования по профессии  43.01.09 

Повар, кондитер (по программе базовой подготовки на базе основного общего образования), 

утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 740 от 

02.08.2013г. и приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 01.02.2024 № 

62 «О внесении изменений в некоторые приказы Министерства просвещения Российской Федерации, 

касающиеся федеральных образовательных программ основного общего и среднего общего 

образования». 

1.2. Место предмета в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих 

и служащих 

Предмет входит в общеобразовательный учебный цикл, подцикл Общие учебные предметы. 

1.3 Аттестация предмета 

Реализация программы общеобразовательного учебного предмета «История» 

сопровождается текущей и промежуточной аттестацией. 

Текущая аттестация проводится на учебных занятиях в формах: 

 Диагностика (входной контроль, итоговая);  

 Опрос; 

 Оценка выполнения задания на практическом занятии; 
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 Выполнение письменного задания на занятии и /или самостоятельной работе; 

 Тестирование.  

Периодичность текущей аттестации: не менее одной оценки за каждые 4 часа и одной 

оценки за каждое практическое занятие. 

Изучение предмета заканчивается промежуточной аттестацией в форме 

дифференцированного зачета во 2 семестре 1 курса обучения по программе, в соответствии с 

учебным планом. 

1.4.   Количество часов на освоение программы предмета: 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем максимальной учебной нагрузки 136 часов 

Объем обязательной аудиторной учебной 

нагрузки: 

136 часов 

в том числе в форме практической 

подготовки 

42 часа 

Суммарная учебная нагрузка во 

взаимодействии с преподавателем 

94 часа 

в том числе:  

теоретическое обучение   

92 часа 

практические занятия /лабораторные 

занятия 

- 

дифференцированный зачет  2 часа 

2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА. 

Особое значение учебного предмета имеет при формировании и развитии общих 

компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

(в редакции Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 № 747) 

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 поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. (в редакции Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 № 747) 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

В рамках программы учебного предмета обучающимися осваиваются личностные, 
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метапредметные и предметные результаты в соответствии с требованиями ФГОС среднего общего 

образования: личностные (ЛР), метапредметные (МР), предметные для базового уровня 

изучения (ПРб): 

Коды 

результатов 

Планируемые результаты освоения предмета включают 

ЛР 01 Сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед 

Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, уважение государственных символов 

(герб, флаг, гимн) 

ЛР 02 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 

ЛР 03 Готовность к служению Отечеству, его защите 

ЛР 04 Сформированность мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития науки и общественной практики, основанного 

на диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, 

осознание своего места в поликультурном мире 

ЛР 05  Сформированность  основ саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества; готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

ЛР 06 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, 

способность противостоять идеологии экстремизма, национализма, 

ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, 

национальным признакам и другим негативным социальным явлениям 

МР 01 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 

МР 02 Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 

совместной деятельности, учитывать позиции других участников 

деятельности, эффективно разрешать конфликты   

МР 03 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 

МР 04 Готовность  и способность к самостоятельной информационно-

познавательной деятельности, владение навыками получения необходимой 

информации из словарей разных типов, умение ориентироваться в различных 

источниках информации, критически оценивать и интерпретировать 

информацию, получаемую из различных источников 

МР 05 Умение  использовать средства информационных и 

коммуникационных технологий (далее - ИКТ) в решении когнитивных, 

коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований 
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эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности 

МР 06 Умение  определять назначение и функции различных социальных 

институтов 

МР 07 Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, 

определяющие стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных 

ценностей 

МР 08 Владение  языковыми средствами - умение ясно, логично и точно 

излагать свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства 

МР 09 Владение навыками познавательной рефлексии как осознания 

совершаемых действий и мыслительных процессов, их результатов и 

оснований, границ своего знания и незнания, новых познавательных задач и 

средств их достижения. 

 

ПРб 01 

Понимание значимости России в мировых политических и 

социально-экономических процессах ХХ – начала XXI в., знание достижений 

страны и ее народа; умение характеризовать историческое значение 

Российской революции, Гражданской войны, нэпа, индустриализации и 

коллективизации в СССР, решающую роль Советского Союза в победе над 

нацизмом, значение советских научно-технологических успехов, освоения 

космоса; понимание причин и следствий распада СССР, возрождения 

Российской Федерации как мировой державы, воссоединения Крыма с 

Россией, специальной военной операции на Украине и других важнейших 

событий ХХ – начала XXI в.; особенности развития культуры народов СССР 

(России)  

ПРб 02 Знание имён героев Первой мировой, Гражданской, Великой 

Отечественной войн, исторических личностей, внёсших значительный вклад в 

социально-экономическое, политической и культурное развитие России в ХХ 

– начале XXI в. 

ПРб 03 Умение составлять описание (реконструкцию) в устной и 

письменной форме исторических событий, явлений, процессов истории 

родного края, истории России и всемирной истории ХХ – начала XXI в. и их 

участников, образа жизни людей и его изменения в Новейшую эпоху; 

формулировать и обосновывать собственную точку зрения (версию, оценку) с 

опорой на фактический материал, в том числе используя источники разных 

типов 

ПРб 04 Умение выявлять существенные черты исторических событий, 

явлений, процессов; систематизировать историческую информацию в 

соответствии с заданными критериями; сравнивать изученные исторические 

события, явления, процессы 

ПРб 05 Умение устанавливать причинно-следственные, пространственные, 

временные связи исторических событий, явлений, процессов; характеризовать 

их итоги; соотносить события истории родного края и истории России в ХХ – 

начале XXI в.; определять современников исторических событий истории 

России и человечества в целом в ХХ – начале XXI в 

ПРб 06 Умение критически анализировать для решения познавательной 

задачи аутентичные исторические источники разных типов (письменные, 

вещественные, аудиовизуальные) по истории России и зарубежных стран ХХ 

– начала XXI в., оценивать их полноту и достоверность, соотносить с 

историческим периодом; выявлять общее и различия; привлекать 

контекстную информацию при работе с историческими источниками 

ПРб 07 Умение осуществлять с соблюдением правил информационной 

безопасности поиск исторической информации по истории России и 
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зарубежных стран ХХ – начала XXI в. в справочной литературе, сети 

Интернет, средствах массовой информации для решения познавательных 

задач; оценивать полноту и достоверность информации с точки зрения ее 

соответствия исторической действительности 

ПРб 08 Умение анализировать текстовые, визуальные источники 

исторической информации, в том числе исторические карты/схемы, по 

истории России и зарубежных стран ХХ – начала XXI в.; сопоставлять 

информацию, представленную в различных источниках; формализовать 

историческую информацию в виде таблиц, схем, графиков, диаграмм; 

приобретение опыта осуществления проектной деятельности в форме 

участия в подготовке учебных проектов по новейшей истории, в том числе – 

на региональном материале (с использованием ресурсов библиотек, музеев и 

т.д.) 

ПРб 09 Приобретение опыта взаимодействия с людьми другой культуры, 

национальной и религиозной принадлежности на основе ценностей 

современного российского общества: идеалов гуманизма, демократии, мира и 

взаимопонимания между народами, людьми разных культур; уважения к 

историческому наследию народов России 

ПРб 10 Умение защищать историческую правду, не допускать умаления 

подвига народа при защите Отечества, готовность давать отпор 

фальсификациям российской истории 

ПРб 11 Знание ключевых событий, основных дат и этапов истории России и 

мира в ХХ – начале XXI в.; выдающихся деятелей отечественной и всемирной 

истории; важнейших достижений культуры, ценностных ориентиров 

в том числе по учебному курсу «История России»: 

 Россия накануне Первой мировой войны. Ход военных действий. Власть, 

общество, экономика, культура. Предпосылки революции 

 Февральская революция 1917 г. Двоевластие. Октябрьская революция. Первые 

преобразования большевиков. Гражданская война и интервенция. Политика «военного 

коммунизма». Общество, культура в годы революций и Гражданской войны 

 НЭП. Образование СССР. СССР в годы нэпа. «Великий перелом». 

Индустриализация, коллективизация, культурная революция. Первые пятилетки. 

Политический строй и репрессии. Внешняя политика СССР. Укрепление обороноспособности 

 Великая Отечественная война 1941-1945 гг.: причины, силы сторон, основные 

операции. Государство и общество в годы войны, массовый героизм советского народа, 

единство фронта и тыла, человек на войне. Нацистский оккупационный режим, зверства 

захватчиков. Освободительная миссия Красной Армии. Победа над Японией. Решающий 

вклад СССР в Великую Победу. Защита памяти о Великой Победе 

 СССР в 1945-1991 гг. Экономические развитие и реформы. Политическая 

система «развитого социализма». Развитие науки, образования, культуры. Холодная война и 

внешняя политика. СССР и мировая социалистическая система. Причины распада Советского 

Союза 

 Российская Федерация в 1992-2022 гг. Становление новой России. 

Возрождение Российской Федерации как великой державы в XXI в. Экономическая 

и социальная модернизация. Культурное пространство и повседневная жизнь. Укрепление 

обороноспособности. Воссоединение с Крымом и Севастополем. Специальная военная 

операция. Место России в современном мире 

в том числе по учебному курсу  «Всеобщая история»: 

 Мир накануне Первой мировой войны. Первая мировая война: причины, 

участники, основные события, результаты. Власть и общество 
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 Межвоенный период. Революционная волна. Версальско-Вашингтонская 

система. Страны мира в 1920-е гг. Великая депрессия и ее проявления в различных странах. 

«Новый курс» в США. Германский нацизм. Народный фронт. Политика «умиротворения 

агрессора». Культурное развитие 

 Вторая мировая война: причины, участники, основные сражения, итоги 

 Власть и общество в годы войны. Решающий вклад СССР в Победу 

 Послевоенные перемены в мире. Холодная война. Мировая система социализма. 

Экономические и политические изменения в странах Запада. Распад колониальных империй. 

Развитие стран Азии, Африки и Латинской Америки. Научно-техническая революция. 

Постиндустриальное и информационное общество. Современный мир: глобализация и 

деглобализация. Геополитический кризис 2022 г. и его влияние на мировую систему 

Предмет  содержит следующие разделы и темы: 

Всеобщая история. 1914-1945 гг. 

Введение 

Раздел 1. Мир накануне и в годы Первой мировой войны 

Тема 1.1. Мир в начале XX в 

Тема 1.2. Первая мировая война 

Раздел 2. Мир в 1918-1939 гг. 

Тема 2.1. От войны к миру 

Тема 2.2. Страны Европы и Северной Америки в 1920-1930-е гг. 

Тема 2.3. Страны Азии, Латинской Америки в 1918-1930-е гг. 

Тема 2.4. Международные отношения в 1920-1930-х гг. 

Тема 2.5. Развитие культуры в 1914-1930-х гг. 

Раздел 3. Вторая мировая война 

Тема 3.1. Начало Второй мировой войны 

Тема 3.2.1941 год 

Тема 3.3. Положение в оккупированных странах 

Тема 3.4. Коренной перелом в войне 

Тема 3.5. Разгром Германии, Японии и их союзников 

История России. 1914-1945 гг. 

Раздел 4. Россия в годы Первой мировой войны и Великой российской революции (1914 - 

1922) 

Тема 4.1. Россия в Первой мировой войне (1914 - 1918) 

Тема 4.2. Великая российская революция (1917 - 1922) 

Тема 4.3. Первые революционные преобразования большевиков 

Тема 4.4. Гражданская война и ее последствия 

Тема 4.5. Идеология и культура Советской России периода Гражданской войны 

Тема 4.6. Наш край в 1914 - 1922 гг. 

Раздел 3. Вторая мировая война 

Тема 3.1. Начало Второй мировой войны 

Тема 3.2.1941 год 

Тема 3.3. Положение в оккупированных странах 

Тема 3.4. Коренной перелом в войне 

Тема 3.5. Разгром Германии, Японии и их союзников 

История России. 1914-1945 гг. 

Раздел 4. Россия в годы Первой мировой войны и Великой российской революции (1914 - 

1922) 

Тема 4.1. Россия в Первой мировой войне (1914 - 1918) 

Тема 4.2. Великая российская революция (1917 - 1922) 

Тема 4.3. Первые революционные преобразования большевиков 

Тема 4.4. Гражданская война и ее последствия 

Тема 4.5. Идеология и культура Советской России периода Гражданской войны 
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Тема 4.6. Наш край в 1914 - 1922 гг. 

Раздел 5. Советский Союз в 1920 - 1930-е гг. 

Тема 5.1. СССР в годы нэпа (1921 - 1928) 

Тема 5.2. Советский Союз в 1929 - 1941 гг. 

Тема 5.3. Культурное пространство советского общества в 1920 - 1930-е гг 

Тема 5.4. Внешняя политика СССР в 1920 - 1930-е гг. 

Раздел 6. Великая Отечественная война (1941 - 1945) 

Тема 6.1. Первый период войны (июнь 1941 - осень 1942 г.) 

Тема 6.2. Коренной перелом в ходе войны (осень 1942 - 1943 г.) 

Тема 6.3. Человек и война: единство фронта и тыла 

Тема 6.4. Победа СССР в Великой Отечественной войне. Окончание Второй мировой 

войны (1944 - сентябрь 1945 г.) 

Тема 6.5. Наш край в 1941 - 1945 гг. 

Всеобщая история. 1945 - 2022 гг. 

Раздел 7. 1945 - 2022 гг. 

Тема 7.1. Мир во второй половине XX - начале XXI в. 

Тема 7.2. Страны Северной Америки и Европы во второй половине XX - начале XXI в. 

Тема 7.3. Соединенные Штаты Америки 

Тема 7.4. Страны Западной Европы 

Тема 7.5. Страны Центральной и Восточной Европы во второй половине XX - начале XXI 

в. 

Тема 7.6. Страны Азии, Африки во второй половине XX - начале XXI в. 

Тема 7.7. Страны Восточной, Юго-Восточной и Южной Азии 

Тема 7.8. Страны Ближнего Востока и Северной Африки 

Тема 7.9. Страны Тропической и Южной Африки 

Тема 7.10. Страны Латинской Америки во второй половине XX - начале XXI в. 

Тема 7.11. Международные отношения во второй половине XX - начале XXI в. 

Тема 7.12. Развитие науки и культуры во второй половине XX - начале XXI в. 

Тема 7.13. Современный мир 

История России. 1945 - 2022 гг. 

Раздел 8. СССР в 1945 - 1991 гг. 

Тема 8.1. СССР в 1945 - 1953 гг. 

Тема 8.2. СССР в середине 1950-х - первой половине 1960-х гг. 

Тема 8.3. Советское государство и общество в середине 1960-х - начале 1980-х гг. 

Тема 8.4. Политика перестройки. Распад СССР (1985 - 1991) 

Тема 8.5. Наш край в 1945 - 1991 гг. 

Раздел 9. Российская Федерация в 1992 - 2022 гг. 

Тема 9.1. Становление новой России (1992 - 1999) 

Тема 9.2. Россия в XXI в.: вызовы времени и задачи модернизации 

Тема 9.3. Наш край в 1992 - 2022 гг. 

Раздел (10) с профессионально-ориентированным содержанием 

Аннотация программы учебного предмета ОУП.06 Физическая культура 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательного предмета ОУП.06 «Физическая культура» 

является частью программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее ФГОС СПО), утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 года, 

регистрационный № 44898) и приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 

от 01.02.2024 № 62 «О внесении изменений в некоторые приказы Министерства просвещения 
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Российской Федерации, касающиеся федеральных образовательных программ основного общего и 

среднего общего образования». 

1.2. Место предмета в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих 

и служащих 

Предмет входит в общеобразовательный учебный цикл, подцикл Общие учебные предметы. 

1.3. Аттестация предмета 
Реализация программы общеобразовательного учебного предмета «Физическая культура» 

сопровождается текущей и промежуточной аттестацией. 

Текущая аттестация проводится на учебных занятиях в формах: 

 Диагностика (входной контроль, итоговая)  

 Опрос 

 Оценка выполнения задания на практическом занятии 

 Выполнение письменного задания на занятии и /или самостоятельной работе 

 Тестирование  

Периодичность текущей аттестации: не менее одной оценки за каждые 4 часа и одной оценки 

за каждое практическое занятие. 

Изучение предмета заканчивается промежуточной аттестацией в форме 

дифференцированного зачета во 2 семестре 1курса обучения по программе, в соответствии с учебным 

планом. 

1.4. Количество часов на освоение программы предмета: 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем обязательной аудиторной учебной 

нагрузки: 

72 часа 

в том числе в форме практической подготовки 22 часа 

 

Суммарная учебная нагрузка во 

взаимодействии с преподавателем 

72 часа 

в том числе:  

теоретическое обучение  10 часов 

практические занятия /лабораторные занятия 62 часа 

2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
Освоение содержания учебного предмета «Физическая культура» обеспечивает достижение 

обучающимися следующих результатов: 

Коды 

результатов 

Планируемые результаты освоения предмета включают 

ЛР 01 российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему 

народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою 

Родину, прошлое и настоящее многонационального народа России, уважение 

государственных символов (герб, флаг, гимн) 

ЛР 02 гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского 

общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, 

уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством собственного 

достоинства, осознанно принимающего 

ЛР 03 готовность к служению Отечеству, его защите 

ЛР 04 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

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

также различных форм общественного сознания, осознание своего места в 

поликультурном мире 

ЛР 05  сформированность  основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; 
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готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 

деятельности; 

ЛР 07 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, 

взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно-

исследовательской, проектной и других видах деятельности 

ЛР 09 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности 

ЛР 13 осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем 

ЛР 14 оформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности 

МР 01 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 

МР 02 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, 

эффективно разрешать конфликты   

МР 03 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 

МР 04 готовность  и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из 

словарей разных типов, умение ориентироваться в различных источниках 

информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников 

МР 05 умение  использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее - ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм 

информационной безопасности 

МР 06 умение  определять назначение и функции различных социальных институтов 

МР 07 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей 

 

МР 08 владение  языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать 

свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства 

МР 09 владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ 

своего знания и незнания, новых познавательных задач и средств их 

достижения. 

 

 ПРб 01 умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной 

деятельности для организации здорового образа жизни, активного отдыха и 
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досуга, в том числе в подготовке к выполнению нормативов Всероссийского 

физкультурно-спортивного комплекса "Готов к труду и обороне" (ГТО) 

ПРб 02 владение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, 

поддержания работоспособности, профилактики предупреждения 

заболеваний, связанных с учебной и производственной деятельностью 

ПРб 03 владение основными способами самоконтроля индивидуальных показателей 

здоровья,  умственной и физической работоспособности, физического 

развития и физических качеств 

ПРб 04 владение техническими приемами и двигательными действиями базовых 

видов спорта, активное применение их в игровой и соревновательной 

деятельности 

Предмет содержит следующие разделы и темы: 

Раздел 1. Теоретическая часть 

Тема 1.1 Современное состояние физической культуры и спорта  

Тема 1.2 Всероссийский физкультурно-спортивный комплекс «Готов к труду и обороне» 

(ГТО) 

Тема 1.3 Здоровье и здоровый образ жизни  

Тема 1.4 Современные системы и технологии укрепления и сохранения здоровья 

Тема 1.5 Основы методики самостоятельных занятий оздоровительной физической культурой 

Тема 1.6 Основы самоконтроля за индивидуальными показателями здоровья, умственной и 

физической работоспособности, физического развития и физических качеств 

Тема 1.7 Физическая культура в режиме трудового дня  

Тема 1.8 Профессионально-прикладная физическая подготовка  

Раздел 2 Методико-практические занятия  

Тема 2.1 Подбор упражнений, составление и проведение комплексов упражнений для 

различных форм организации занятий физической культурой  

Тема 2.2 Составление и проведение самостоятельных занятий по подготовке к сдаче норм и 

требований ВФСК «ГТО»  

Тема 2.3 Осуществление самоконтроля за индивидуальными показателями физического 

развития и физических качеств, здоровья, умственной и физической работоспособности 

Тема 2.4. Составление и проведение комплексов упражнений для различных форм 

организации занятий физической культурой при решении профессионально-ориентированных задач 

Тема 2.5 Профессионально-прикладная физическая подготовка 

Тема 2.6. Физические упражнения для оздоровительных форм занятий физической культурой 

Тема 2.7. Гимнастика 

Тема 2.8 Спортивные игры 

Тема 2.9 Лёгкая атлетика 

Аннотация программы учебного предмета ОУП.07 Основы безопасности и защиты 

Родины 

1.1. Область применения программы 
Рабочая программа общеобразовательного предмета ОУП.07 «Основы безопасности и защиты 

Родины» является частью программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих в 

соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее ФГОС СПО), 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 

2016 года № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 

2016 года, регистрационный № 44898) и приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 01.02.2024 № 62 «О внесении изменений в некоторые приказы Министерства 

просвещения Российской Федерации, касающиеся федеральных образовательных программ 

основного общего и среднего общего образования». 

1.2. Место предмета в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих 

и служащих 
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Предмет входит в общеобразовательный учебный цикл, подцикл Общие учебные предметы. 

1.3.Аттестация предмета 
Реализация программы общеобразовательного учебного предмета ОУП.07 «Основы 

безопасности жизнедеятельности» сопровождается текущей и промежуточной аттестацией. 

Текущая аттестация проводится на учебных занятиях в формах: 

- Диагностика (итоговая).  

- Опрос. 

- Оценка выполнения задания на практическом занятии. 

- Выполнение письменного задания на занятии и /или самостоятельной работе. 

- Тестирование. 

Периодичность текущей аттестации: не менее одной оценки за каждые 4 часа. 

Изучение предмета заканчивается итоговой аттестацией в форме дифференцированного 

зачёта в 4 семестре 21 курса обучения по программе в соответствии с учебным планом. 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем обязательной аудиторной учебной 

нагрузки: 

68 часов 

в том числе в форме практической подготовки 22 часов 

 

Суммарная учебная нагрузка во 

взаимодействии с преподавателем 

68 часов 

в том числе:  

теоретическое обучение  40 часов 

практические занятия /лабораторные занятия 6 часов 

2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА. 
Освоение содержания учебного предмета ОУП.07 «Основы безопасности и защиты 

Родины» обеспечивает достижение обучающимися следующих результатов: 

Коды 

результатов 

Планируемые результаты освоения дисциплины включают 

ЛР 03 Готовность к служению Отечеству, его защите 

ЛР 11 Принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, 

потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-

оздоровительной деятельностью, неприятие вредных привычек: курения, 

употребления алкоголя, наркотиков 

ЛР 12 Бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и 

психологическому здоровью, как собственному, так и других людей, 

умение оказывать первую помощь 

ЛР 13 Осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем 

ЛР 14 Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и 

социальной среды; приобретение опыта эколого-направленной 

деятельности 

МР 01 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 

МР 02 Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 
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совместной деятельности, учитывать позиции других участников 

деятельности, эффективно разрешать конфликты 

МР 03 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 

МР 04 Готовность и способность к самостоятельной информационно-

познавательной деятельности, владение навыками получения необходимой 

информации из словарей разных типов, умение ориентироваться в 

различных источниках информации, критически оценивать и 

интерпретировать информацию, получаемую из различных источников 

МР 05 Умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее - ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, 

норм информационной безопасности 

МР 06 Умение определять назначение и функции различных социальных 

институтов 

МР 07 Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей 

 ПРб 01 Сформированность представлений о культуре безопасности 

жизнедеятельности, в том числе о культуре экологической безопасности 

как о жизненно важной социально-нравственной позиции личности, а 

также как о средстве, повышающем защищённость личности, общества и 

государства от внешних и внутренних угроз, включая отрицательное 

влияние человеческого фактора 

ПРб 02 Знание основ государственной системы, российского законодательства, 

направленных на защиту населения от внешних и внутренних угроз 

ПРб 03 

 

Сформированность представлений о необходимости отрицания 

экстремизма, терроризма, других действий противоправного характера, а 

также асоциального поведения 

ПРб 04 Сформированность представлений о здоровом образе жизни как о средстве 

обеспечения духовного, физического и социального благополучия 

личности 

ПРб 05 

 

Знание распространённых опасных и чрезвычайных ситуаций природного, 

техногенного и социального характера 

ПРб 06 Знание факторов, пагубно влияющих на здоровье человека, исключение из 

своей жизни вредных привычек (курения, пьянства и т. д.) 

ПРб 07. 

 

Знание основных мер защиты (в том числе в области гражданской 

обороны) и правил поведения в условиях опасных и чрезвычайных 

ситуаций 

ПРб 08 Умение предвидеть возникновение опасных и чрезвычайных ситуаций по 

характерным для них признакам, а также использовать различные 

информационные источники 

ПРб 09 Умение применять полученные знания в области безопасности на 

практике, проектировать модели личного безопасного поведения в 

повседневной жизни и в различных опасных и чрезвычайных ситуациях 

ПРб 10 Знание основ обороны государства и воинской службы: законодательство 

об обороне государства и воинской обязанности граждан; права и 

обязанности гражданина до призыва, во время призыва и прохождения 

военной службы, уставные отношения, быт военнослужащих, порядок 



98 

 

несения службы и воинские ритуалы, строевая, огневая и тактическая 

подготовка 

ПРб 11 Знание основных видов военно-профессиональной деятельности, 

особенностей прохождения военной службы по призыву и контракту, 

увольнения с военной службы и пребывания в запасе 

ПРб 12 Владение основами медицинских знаний и оказания первой помощи 

пострадавшим при неотложных состояниях (при травмах, отравлениях и 

различных видах поражений), включая знания об основных инфекционных 

заболеваниях и их профилактике 

Предмет содержит следующие разделы и темы: 

Модуль 1. Безопасное и устойчивое развитие личности, общества, государства. 

Модуль 2. Военная подготовка. Основы военных знаний. 

Модуль 3. Культура безопасности жизнедеятельности в современном обществе. 

Модуль 4. Безопасность в быту. 

Модуль 5. Безопасность на транспорте. 

Модуль 6. Безопасность в общественных местах. 

Модуль 7. Безопасность в природной среде. 

Модуль 8. Основы медицинских знаний. Оказание первой помощи. 

Модуль 9. Безопасность в социуме. 

Модуль 10. Безопасность в информационном пространстве. 

Модуль 11. Основы противодействия экстремизму и терроризму. 

Аннотация программы учебного предмета ОУП.08 Обществознание 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательного предмета ОУП.08 «Обществознание» является 

частью программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее ФГОС СПО), утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 года, 

регистрационный № 44898) и приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 

от 01.02.2024 № 62 «О внесении изменений в некоторые приказы Министерства просвещения 

Российской Федерации, касающиеся федеральных образовательных программ основного общего и 

среднего общего образования». 

1.2  Программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих 

Предмет входит в общеобразовательный учебный цикл, подцикл Общие учебные предметы. 

1.3 Аттестация предмета 

Реализация программы общеобразовательного учебного предмета «Обществознание» 

сопровождается текущей и промежуточной аттестацией. 

Текущая аттестация проводится на учебных занятиях в формах: 

 Диагностика (входной контроль, итоговая)  

 Опрос 

 Оценка выполнения задания на практическом занятии 

 Выполнение письменного задания на занятии и /или самостоятельной работе 

 Тестирование  

Периодичность текущей аттестации: не менее одной оценки за каждые 4 часа и одной оценки 

за каждое практическое занятие. 

Изучение предмета заканчивается промежуточной аттестацией в форме 

дифференцированного зачета в 4 семестре 2 курса обучения по программе, в соответствии с учебным 

планом. 

1.4. Количество часов на освоение программы предмета: 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем обязательной аудиторной учебной 72 часа 
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нагрузки: 

в том числе в форме практической подготовки 22 часа 

 

Суммарная учебная нагрузка во 

взаимодействии с преподавателем 

36 часов 

в том числе:  

теоретическое обучение  42 часа 

практические занятия /лабораторные занятия 30 часов 

2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА. 

Освоение содержания учебного предмета «Обществознание» обеспечивает достижение 

обучающимися следующих результатов: 

Коды Планируемые результаты освоения дисциплины включают 

ЛР 05 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и 

способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

ЛР 06 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, способность противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным социальным 

явлениям; 

ЛР 07 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и 

других видах деятельности; 

ЛР 08 нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих 

ценностей; 

ЛР 09  готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности; 

ЛР 10 эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений; 

ЛР 13 осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, государственных, общенациональных 

проблем. 

МР 01 умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализацию планов деятельности; выбирать успешные стратегии в 

различных ситуациях 

 

МР 02 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты; 

МР 03  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; 
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МР 04  готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках 

информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую 

из различных источников; 

МР 05  умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

(ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с 

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной 

безопасности; 

МР 06 умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

МР 07 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

 

МР 08 владение языковыми средствами – умение ясно, логично и точно излагать свою 

точку зрения, использовать адекватные языковые средства; 

МР 09  владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего 

знания и незнания, новых познавательных задач и средств их достижения. 

 

ПРб 01 сформированность знаний об обществе как целостной развивающейся системе в 

единстве и взаимодействии его основных сфер и институтов; 

ПРб 02 владение базовым понятийным аппаратом социальных наук; 

ПРб 03 владение умениями выявлять причинно-следственные, функциональные, 

иерархические и другие связи социальных объектов и процессов; 

ПРб 04  сформированность представлений об основных тенденциях и возможных 

перспективах развития мирового сообщества в глобальном мире; 

ПРб 05 сформированность представлений о методах познания социальных явлений и 

процессов; 

ПРб 06  владение умениями применять полученные знания в повседневной жизни, 

прогнозировать последствия принимаемых решений; 

ПРб 07  сформированность навыков оценивания социальной информации в источниках 

различного типа для реконструкции недостающих звеньев с целью объяснения и 

оценки разнообразных явлений и процессов общественного развития. 

 

Предмет содержит следующие разделы и темы: 

Введение 

1. Человек и общество 

1.1. Природа человека, врожденные и приобретенные качества 

1.2. Общество как сложная система 

2. Духовная культура человека и общества 

2.1. Духовная культура 

личности и общества 

2.2. Наука и образование в современном мире 

2.3. Мораль, искусство и религия как элементы духовной культуры 

3.Экономика 

3.1. Экономика и экономическая наука. Экономические системы 
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3.2. Рынок. Фирма. Роль государства в экономике 

3.3. Рынок труда и безработица 

3.4. Основные проблемы экономики России. Элементы международной 

Экономики 

4. Социальные отношения 

4.1. Социальная роль и стратификация 

4.2. Социальные нормы и конфликты 

4.3. Важнейшие социальные общности и группы 

5. Политика 

5.1. Политика и власть. Государство в политической системе 

5.2. Участники политического процесса 

6.Право 

6.1. Правовое регулирование общественных Отношений 

6.2. Основы конституционного права Российской Федерации 

6.3. Отрасли российского права 

7. Практическая подготовка 

Аннотация программы учебного предмета ОУП.09 География 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательного предмета ОУП.09 «География» является частью 

программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее ФГОС СПО), утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 года, регистрационный № 

44898) и приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 01.02.2024 № 62 «О 

внесении изменений в некоторые приказы Министерства просвещения Российской Федерации, 

касающиеся федеральных образовательных программ основного общего и среднего общего 

образования». 

1.2. Место предмета в структуре программы подготовки квалифицированных 

рабочих и служащих 

Предмет входит в общеобразовательный учебный цикл, подцикл Общие учебные предметы. 

1.3 Аттестация предмета 

Реализация программы общеобразовательного учебного предмета «География» 

сопровождается текущей и промежуточной аттестацией. 

Текущая аттестация проводится на учебных занятиях в формах: 

 Диагностика (входной контроль, итоговая);  

 Опрос; 

 Оценка выполнения задания на практическом занятии; 

 Выполнение письменного задания на занятии и /или самостоятельной работе; 

 Тестирование.  

Периодичность текущей аттестации: не менее одной оценки за каждые 4 часа и одной 

оценки за каждое практическое занятие. 

Изучение предмета заканчивается промежуточной аттестацией в форме 

дифференцированного зачета в 2 семестре 1 курса обучения по программе, в соответствии с учебным 

планом. 

1.4.   Количество часов на освоение программы предмета: 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем обязательной аудиторной учебной нагрузки: 72 часа 

в том числе в форме практической подготовки 22 часа 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 

50 часов 



102 

 

в том числе:  

теоретическое обучение  44 часа 

практические занятия /лабораторные занятия 4 часа 

дифференцированный зачет 2 часа 

2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА. 

Особое значение учебного предмета имеет при формировании и развитии общих 

компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

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

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

(в редакции Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 № 747) 

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 поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. (в редакции Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 № 747) 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере.  

В рамках программы учебного предмета обучающимися осваиваются личностные, 

метапредметные и предметные результаты в соответствии с требованиями ФГОС среднего общего 

образования: личностные (ЛР), метапредметные (МР), предметные для базового уровня 

изучения (ПРб): 

Коды 

результатов 

Планируемые результаты освоения предмета включают 

ЛР 01 Сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед 

Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, уважение государственных символов 

(герб, флаг, гимн) 

ЛР 04 Сформированность мировоззрения, соответствующего современному 

уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге 

культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего 

места в поликультурном мире 

ЛР 05  Сформированность  основ саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества; готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности 

ЛР 06 Толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность 
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и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем 

взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их 

достижения, способность противостоять идеологии экстремизма, 

национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, 

расовым, национальным признакам и другим негативным 

социальным явлениям 

ЛР 07 Владение навыками сотрудничества со сверстниками, детьми младшего 

возраста, взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно-

исследовательской, проектной и других видах деятельности 

ЛР 09 Готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, 

на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности 

ЛР 11 Принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа 

жизни, потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях 

спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие вредных привычек: 

курения, употребления алкоголя, наркотиков 

ЛР 14 Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности 

ЛР 15 Ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного 

принятия ценностей семейной жизни 

МР 01 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 

МР 02 Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 

совместной деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, 

эффективно разрешать конфликты   

МР 03 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 

МР 04 Готовность  и способность к самостоятельной информационно-

познавательной деятельности, владение навыками получения необходимой 

информации из словарей разных типов, умение ориентироваться в различных 

источниках информации, критически оценивать и интерпретировать 

информацию, получаемую из различных источников 

МР 05 Умение  использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее - ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм 

информационной безопасности 

МР 06 Умение  определять назначение и функции различных социальных 

институтов 

МР 07 Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей 

МР 08 Владение  языковыми средствами - умение ясно, логично и точно 

излагать свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства 

МР 09 Владение навыками познавательной рефлексии как осознания 

совершаемых действий и мыслительных процессов, их результатов и 



104 

 

оснований, границ своего знания и незнания, новых познавательных задач и 

средств их достижения 

 ПРб 01 Понимание роли и места современной географической науки в системе 

научных дисциплин, ее участии в решении важнейших проблем человечества: 

приводить примеры проявления глобальных проблем, в решении которых 

принимает участие современная географическая наука, на региональном 

уровне, в разных странах, в том числе в России 

ПРб 02 Освоение и применение знаний о размещении основных географических 

объектов и территориальной организации природы и общества: выбирать и 

использовать источники географической информации для определения 

положения и взаиморасположения объектов в пространстве; 

описывать положение и взаиморасположение изученных 

географических объектов в пространстве, новую многополярную модель 

политического мироустройства, ареалы распространения основных религий; 

приводить примеры наиболее крупных стран по численности населения 

и площади территории, стран, имеющих различное географическое положение, 

стран с различными формами правления и государственного устройства, стран- 

лидеров по производству основных видов промышленной и 

сельскохозяйственной продукции, основных международных магистралей и 

транспортных узлов, стран- лидеров по запасам минеральных, лесных, 

земельных, водных ресурсов 

ПРб 03 Сформированность системы комплексных социально ориентированных 

географических знаний о закономерностях развития природы, размещения 

населения и хозяйства: различать географические процессы и явления: 

урбанизацию, субурбанизацию, ложную урбанизацию, эмиграцию, 

иммиграцию, демографический взрыв и демографический кризис и 

распознавать их проявления в повседневной жизни; 

использовать знания об основных географических закономерностях для 

определения и сравнения свойств изученных географических объектов, 

процессов и явлений, в том числе: для определения и сравнения показателей 

уровня развития мирового хозяйства (объёмы валового внутреннего продукта 

(ВВП), промышленного, сельскохозяйственного производства и другие) и 

важнейших отраслей хозяйства в отдельных странах, сравнения показателей, 

характеризующих демографическую ситуацию, урбанизацию, миграции и 

качество жизни населения мира и отдельных стран, с использованием 

источников географической информации, сравнения структуры экономики 

аграрных, индустриальных и постиндустриальных стран, регионов и стран по 

обеспеченности минеральными, водными, земельными и лесными ресурсами с 

использованием источников географической информации, для классификации 

крупнейших стран, в том числе по особенностям географического положения, 

форме правления и государственного устройства, уровню социально-

экономического развития, типам воспроизводства населения, занимаемым ими 

позициям относительно России, для классификации ландшафтов с 

использованием источников географической информации; 

устанавливать взаимосвязи между социально-экономическими и 

геоэкологическими процессами и явлениями; между природными условиями и 

размещением населения, в том числе между глобальным изменением климата и 

изменением уровня Мирового океана, хозяйственной деятельностью и 

возможными изменениями в размещении населения, между развитием науки и 

технологии и возможностями человека прогнозировать опасные природные 

явления и противостоять им; 

устанавливать взаимосвязи между значениями показателей 
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рождаемости, смертности, средней ожидаемой продолжительности жизни и 

возрастной структурой населения, развитием отраслей мирового хозяйства и 

особенностями их влияния на окружающую среду; 

формулировать и (или) обосновывать выводы на основе использования 

географических знаний 

ПРб 04 Владение географической терминологией и системой базовых 

географических понятий: применять социально-экономические понятия: 

политическая карта, государство, политико-географическое положение, 

монархия, республика, унитарное государство, федеративное государство, 

воспроизводство населения, демографический взрыв, демографический кризис, 

демографический переход, старение населения, состав населения, структура 

населения, экономически активное население, индекс человеческого развития 

(ИЧР), народ, этнос, плотность населения, миграции населения, 

«климатические беженцы», расселение населения, демографическая политика, 

субурбанизация, ложная урбанизация, мегалополисы, развитые и 

развивающиеся, новые индустриальные, нефтедобывающие страны, 

ресурсообеспеченность, мировое хозяйство, международная экономическая 

интеграция, международная хозяйственная специализация, международное 

географическое разделение труда, отраслевая и территориальная структура 

мирового хозяйства, транснациональные корпорации (ТНК), «сланцевая 

революция», «водородная энергетика», «зелёная энергетика», органическое 

сельское хозяйство, глобализация мировой экономики и деглобализация, 

«энергопереход», международные экономические отношения, устойчивое 

развитие для решения учебных и (или) практико-ориентированных задач 

ПРб 05 Сформированность умений проводить наблюдения за отдельными 

географическими объектами, процессами и явлениями, их изменениями в 

результате воздействия природных и антропогенных факторов: определять 

цели и задачи проведения наблюдения (исследования); выбирать форму 

фиксации результатов наблюдения (исследования) 

 ПРб 06 Сформированность умений находить и использовать различные 

источники географической информации для получения новых знаний о 

природных и социально-экономических процессах и явлениях, выявления 

закономерностей и тенденций их развития, прогнозирования: 

выбирать и использовать источники географической информации 

(картографические, статистические, текстовые, видео- и фотоизображения, 

геоинформационные системы, соответствующие решаемым задачам; 

сопоставлять и анализировать географические карты различной тематики 

и другие источники географической информации для выявления 

закономерностей социально-экономических, природных и экологических 

процессов и явлений; 

определять и сравнивать по географическим картам различного 

содержания и другим источникам географической информации качественные и 

количественные показатели, характеризующие изученные географические 

объекты, процессы и явления; 

прогнозировать изменения состава и структуры населения, в том числе 

возрастной структуры населения отдельных стран с использованием 

источников географической информации; 

определять и находить в комплексе источников недостоверную и 

противоречивую географическую информацию для решения учебных и (или) 

практико-ориентированных задач; 

самостоятельно находить, отбирать и применять различные методы 

познания для решения практико-ориентированных задач 
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ПРб 07 Владение умениями географического анализа и интерпретации 

информации из различных источников: находить, отбирать, систематизировать 

информацию, необходимую для изучения географических объектов и явлений, 

отдельных территорий мира и России, их обеспеченности природными и 

человеческими ресурсами, хозяйственного потенциала, экологических 

проблем; 

представлять в различных формах (графики, таблицы, схемы, 

диаграммы, карты и другие) географическую информацию о населении мира и 

России, отраслевой и территориальной структуре мирового хозяйства, 

географических особенностях развития отдельных отраслей; 

формулировать выводы и заключения на основе анализа и 

интерпретации информации из различных источников; 

критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из 

различных источников; 

использовать различные источники географической информации для 

решения учебных и (или) практико-ориентированных задач 

ПРб 08 Сформированность умений применять географические знания для 

объяснения изученных социально-экономических и геоэкологических 

процессов и явлений, в том числе: объяснять особенности демографической 

политики в странах с различным типом воспроизводства населения, 

направления международных миграций, различия в уровнях урбанизации, в 

уровне и качестве жизни населения, влияние природно-ресурсного капитала на 

формирование отраслевой структуры хозяйства отдельных стран; 

использовать географические знания о мировом хозяйстве и населении 

мира, об особенностях взаимодействия природы и общества для решения 

учебных и (или) практико-ориентированных задач 

ПРб 09 Сформированность умений применять географические знания для 

оценки разнообразных явлений и процессов: 

оценивать географические факторы, определяющие сущность и 

динамику важнейших социально-экономических и геоэкологических 

процессов; 

оценивать изученные социально-экономические и геоэкологические 

процессы и явления, в том числе оценивать природно-ресурсный капитал одной 

из стран с использованием источников географической информации, влияние 

урбанизации на окружающую среду, тенденции развития основных отраслей 

мирового хозяйства и изменения его отраслевой и территориальной структуры, 

изменение климата и уровня Мирового океана для различных территорий, 

изменение содержания парниковых газов в атмосфере и меры, 

предпринимаемые для уменьшения их выбросов 

ПРб 10 Сформированность знаний об основных проблемах взаимодействия 

природы и общества, о природных и социально-экономических аспектах 

экологических проблем: описывать географические аспекты проблем 

взаимодействия природы и общества (различия в особенностях проявления 

глобальных изменений климата, повышения уровня Мирового океана, в 

объемах выбросов парниковых газов в разных регионах мира, изменения 

геосистем в результате природных и антропогенных воздействий) на примере 

регионов и стран мира, на планетарном уровне 

ПРб 11 Понимание роли и места современной географической науки в системе 

научных дисциплин, ее участии в решении важнейших проблем человечества: 

определение роли географических наук в достижении целей устойчивого 

развития 

ПРб 12 Освоение и применение знаний о размещении основных географических 
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объектов и территориальной организации природы и общества: 

выбирать и использовать источники географической информации для 

определения положения и взаиморасположения регионов и стран в 

пространстве; 

описывать положение и взаиморасположение регионов и стран в 

пространстве, особенности природно-ресурсного капитала, населения и 

хозяйства регионов и изученных стран 

ПРб 13 Сформированность системы комплексных социально ориентированных 

географических знаний о закономерностях развития природы, размещения 

населения и хозяйства: 

распознавать географические особенности проявления процессов 

воспроизводства, миграции населения и урбанизации в различных регионах 

мира и изученных странах; 

использовать знания об основных географических закономерностях для 

определения географических факторов международной хозяйственной 

специализации изученных стран; сравнения регионов мира и изученных стран 

по уровню социально-экономического развития, специализации различных 

стран и по их месту в международном географическом разделении труда 

(МГРТ); для классификации стран отдельных регионов мира, в том числе по 

особенностям географического положения, форме правления и 

государственного устройства, уровню социально-экономического развития, 

типам воспроизводства населения с использованием источников 

географической информации; 

устанавливать взаимосвязи между социально-экономическими и 

геоэкологическими процессами и явлениями в изученных странах; природными 

условиями и размещением населения, природными условиями и природно-

ресурсным капиталом и отраслевой структурой хозяйства изученных стран; 

прогнозировать изменения возрастной структуры населения отдельных 

стран Зарубежной Европы с использованием источников географической 

информации; 

формулировать и (или) обосновывать выводы на основе использования 

географических знаний 

ПРб 14 Владение географической терминологией и системой базовых 

географических понятий: применять изученные социально-экономические 

понятия: политическая карта, государство; политико-географическое 

положение, монархия, республика, унитарное государство, федеративное 

государство; воспроизводство населения, демографический взрыв, 

демографический кризис, старение населения, состав населения, структура 

населения, экономически активное население, индекс человеческого развития, 

народ, этнос, плотность населения, миграции населения, расселение населения, 

демографическая политика, субурбанизация, ложная урбанизация; 

мегалополисы, развитые и развивающиеся, новые индустриальные, 

нефтедобывающие страны; ресурсообеспеченность, мировое хозяйство, 

международная экономическая интеграция; международная хозяйственная 

специализация, международное географическое разделение труда; отраслевая и 

территориальная структура мирового хозяйства, транснациональные 

корпорации, "сланцевая революция", водородная энергетика, "зеленая 

энергетика", органическое сельское хозяйство; глобализация мировой 

экономики и деглобализация, "энергопереход", международные экономические 

отношения, устойчивое развитие для решения учебных и (или) практико-

ориентированных задач 

ПРб 15 Сформированность умений проводить наблюдения за отдельными 
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географическими объектами, процессами и явлениями, их изменениями в 

результате воздействия природных и антропогенных факторов: определять 

цели и задачи проведения наблюдения (исследования); выбирать форму 

фиксации результатов наблюдения (исследования); формулировать обобщения 

и выводы по результатам наблюдения (исследования) 

ПРб 16 Сформированность умений находить и использовать различные 

источники географической информации для получения новых знаний о 

природных и социально-экономических процессах и явлениях, выявления 

закономерностей и тенденций их развития, прогнозирования: 

выбирать и использовать источники географической информации 

(картографические, статистические, текстовые, видео- и фотоизображения, 

геоинформационные системы), соответствующие решаемым задачам; 

сопоставлять и анализировать географические карты различной тематики 

и другие источники географической информации для выявления 

закономерностей социально-экономических, природных и экологических 

процессов и явлений на территории регионов мира и отдельных стран; 

определять и сравнивать по географическим картам разного содержания и 

другим источникам географической информации качественные и 

количественные показатели, характеризующие регионы и страны, а также 

географические процессы и явления, происходящие в них; географические 

факторы международной хозяйственной специализации отдельных стран с 

использованием источников географической информации; 

определять и находить в комплексе источников недостоверную и 

противоречивую географическую информацию о регионах мира и странах для 

решения учебных и (или) практико-ориентированных задач; самостоятельно 

находить, отбирать и применять различные методы познания для решения 

практико-ориентированных задач 

ПРб 17 Владение умениями географического анализа и интерпретации 

информации из различных источников: 

находить, отбирать, систематизировать информацию, необходимую для 

изучения регионов мира и стран (в том числе и России), их обеспеченности 

природными и человеческими ресурсами; для изучения хозяйственного 

потенциала стран, глобальных проблем человечества и их проявления на 

территории регионов мира и стран (в том числе в России); 

представлять в различных формах (графики, таблицы, схемы, диаграммы, 

карты и другие) географическую информацию о населении, размещении 

хозяйства регионов мира и изученных стран; их отраслевой и территориальной 

структуре их хозяйств, географических особенностях развития отдельных 

отраслей; 

формулировать выводы и заключения на основе анализа и интерпретации 

информации из различных источников; 

критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из 

различных источников; 

использовать различные источники географической информации для 

решения учебных и (или) практико-ориентированных задач 

ПРб 18 Сформированность умений применять географические знания для 

объяснения изученных социально-экономических и геоэкологических явлений 

и процессов в странах мира: 

объяснять географические особенности стран с разным уровнем 

социально-экономического развития, в том числе объяснять различие в составе, 

структуре и размещении населения, в уровне и качестве жизни населения; 

объяснять влияние природно-ресурсного капитала на формирование 
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отраслевой структуры хозяйства отдельных стран; особенности отраслевой и 

территориальной структуры хозяйства изученных стран, особенности 

международной специализации стран и роль географических факторов в ее 

формировании; особенности проявления глобальных проблем человечества в 

различных странах с использованием источников географической информации 

ПРб 19 Сформированность умений применять географические знания для оценки 

разнообразных явлений и процессов: оценивать географические факторы, 

определяющие сущность и динамику важнейших социально-экономических и 

геоэкологических процессов; изученные социально-экономические и 

геоэкологические процессы и явления; политико-географическое положение 

изученных регионов, стран и России; влияние международных миграций на 

демографическую и социально-экономическую ситуацию в изученных странах; 

роль России как крупнейшего поставщика топливно-энергетических и 

сырьевых ресурсов в мировой экономике; конкурентные преимущества 

экономики России; различные точки зрения по актуальным экологическим и 

социально-экономическим проблемам мира и России; изменения направления 

международных экономических связей России в новых экономических 

условиях 

ПРб 20 Сформированность знаний об основных проблемах взаимодействия 

природы и общества, о природных и социально-экономических аспектах 

экологических проблем: описывать географические аспекты проблем 

взаимодействия природы и общества; умение приводить примеры взаимосвязи 

глобальных проблем; возможных путей решения глобальных проблем 

Предмет содержит следующие разделы и темы: 

РАЗДЕЛ 1. География как наука. 

Тема 1.1. Традиционные и новые методы в географии. 

Тема 1.2. Географическая культура. 

РАЗДЕЛ 2. Природопользование и геоэкология. 

Тема 2.1. Географическая среда. 

Тема 2.2. Естественный и антропогенный ландшафты. 

Тема 2.3. Проблемы взаимодействия человека и природы. 

Тема 2.4. Природные ресурсы и их виды. 

РАЗДЕЛ 3. Современная политическая карта. 

Тема 3.1. Политическая география и геополитика. 

Тема 3.2. Классификации и типология стран мира. 

РАЗДЕЛ 4. Население мира. 

Тема 4.1. Численность и воспроизводство населения. 

Тема 4.2. Состав и структура населения. 

Тема 4.3. Размещение населения. 

Тема 4.4. Качество жизни населения. 

РАЗДЕЛ 5. Мировое хозяйство. 

Тема 5.1. Состав и структура мирового хозяйства. 

Тема 5.2. Международная экономическая интеграция и глобализация мировой экономики. 

Тема 5.3. География главных отраслей мирового хозяйства. 

Тема 5.4. Сельское хозяйство мира. 

Тема 5.5. Сфера нематериального производства. 

РАЗДЕЛ 6. Регионы и страны мира. 

Тема 6.1. Регионы мира. Зарубежная Европа. 

Тема 6.2. Зарубежная Азия. 

Тема 6.3. Америка. 

Тема 6.4. Африка. 

Тема 6.5. Австралия и Океания. 
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РАЗДЕЛ 7. Россия на геополитической, геоэкономической и геодемографической карте мира. 

Тема 7.1. Россия на геополитической, геоэкономической и геодемографической карте мира. 

РАЗДЕЛ 8. Глобальные проблемы человечества. 

Тема 8.1. Глобальные проблемы человечества. 

РАЗДЕЛ (9)    с профессионально-ориентированным содержанием 

Аннотация программы учебного предмета ОУП.10 Информатика 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательного предмета ОУП.10 «Информатика» является частью 

программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее ФГОС СПО), утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 года, регистрационный № 

44898) и приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 01.02.2024 № 62 «О 

внесении изменений в некоторые приказы Министерства просвещения Российской Федерации, 

касающиеся федеральных образовательных программ основного общего и среднего общего 

образования». 

1.2. Место предмета в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих 

и служащих 

Предмет входит в общеобразовательный учебный цикл, подцикл Общие учебные предметы. 

 1.3. Аттестация предмета 

Реализация программы общеобразовательного учебного предмета «Информатика» 

сопровождается текущей и промежуточной аттестацией. 

Текущая аттестация проводится на учебных занятиях в формах: 

       Диагностика (входной контроль, итоговая)  

 Опрос 

 Оценка выполнения задания на практическом занятии 

 Выполнение письменного задания на занятии и /или самостоятельной работе 

 Тестирование  

Периодичность текущей аттестации: не менее одной оценки за каждые 4 часа и одной оценки за 

каждое практическое занятие. 

Изучение предмета заканчивается промежуточной аттестацией в форме дифференцированного зачета 

во 2 семестре 1 курса обучения по программе, в соответствии с учебным планом. 

1.4. Количество часов на освоение программы предмета: 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем обязательной аудиторной учебной 

нагрузки: 

144 часа 

в том числе в форме практической подготовки 45 часов 

 

Суммарная учебная нагрузка во 

взаимодействии с преподавателем 

144 часа 

в том числе:  

теоретическое обучение  44 часа 

практические занятия /лабораторные занятия 100 часов 

2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
Освоение содержания учебного предмета «Информатика» обеспечивает достижение 

обучающимися следующих результатов: 

Коды Планируемые результаты освоения дисциплины включают 

ЛР 05 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 
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общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность 

и способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

ЛР 06 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, способность 

противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным 

признакам и другим негативным социальным явлениям; 

ЛР 07 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми 

в образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, 

проектной и других видах деятельности; 

ЛР 08 нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих 

ценностей; 

ЛР 09  готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию 

как условию успешной профессиональной и общественной деятельности; 

ЛР 10 эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и 

технического творчества, спорта, общественных отношений; 

ЛР 13 осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как 

возможности участия в решении личных, общественных, государственных, 

общенациональных проблем. 

МР 01 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; 

МР 02 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты; 

МР 03 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; 

МР 04 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из 

словарей разных типов, умение ориентироваться в различных источниках 

информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников; 

МР 05 умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее – ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм 

информационной безопасности; 

МР 07 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

МР 08 владение языковыми средствами – умение ясно, логично и точно излагать свою 

точку зрения, использовать адекватные языковые средства; 

МР 09 владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего 

знания и незнания, новых познавательных задач и средств их достижения. 
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ПРб 01 сформированность представлений о социальных, культурных и исторических 

факторах становления информатики 

 

ПРб 02 сформированность основ логического, алгоритмического и математического 

мышления 

ПРб 03 сформированность умений применять полученные знания при решении 

различных задач 

ПРб 04 сформированность представлений о роли информатики и ИКТ в современном 

обществе, понимание основ правовых аспектов использования компьютерных 

программ и работы в Интернете 

 

ПРб 05 сформированность представлений о влиянии информационных технологий на 

жизнь человека в обществе; понимание социального, экономического, 

политического, культурного, юридического, природного, эргономического, 

медицинского и физиологического контекстов информационных технологий 

ПРб 05 принятие этических аспектов информационных технологий; осознание 

ответственности людей, вовлеченных в создание и использование 

информационных систем, распространение информации. 

Предмет содержит следующие разделы и темы: 

Введение.  

Раздел 1.Информационная деятельность человека.  

Раздел 2. Информация и  информационные процессы.  

Раздел 3. Средства информационных и коммуникационных технологий.  

Раздел 4. Технологии создания и преобразования информационных объектов.  

Раздел 5. Телекоммуникационные технологии. 

Раздел 6. с профессионально-ориентированным содержанием. 

Аннотация программы учебного предмета ОУП.11 Физика 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательного предмета ОУП.11 «Физика» является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее ФГОС СПО), утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 года, регистрационный № 

44898) и приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 01.02.2024 № 62 «О 

внесении изменений в некоторые приказы Министерства просвещения Российской Федерации, 

касающиеся федеральных образовательных программ основного общего и среднего общего 

образования». 

1.2. Место предмета в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих 

и служащих 

Предмет входит в общеобразовательный учебный цикл, подцикл Общие учебные предметы. 

1.3. Аттестация предмета 
Реализация программы общеобразовательного учебного предмета «Физика» сопровождается 

текущей и промежуточной аттестацией. 

Текущая аттестация проводится на учебных занятиях в формах: 

 Диагностика (входной контроль, итоговая)  

 Опрос 

 Оценка выполнения задания на практическом занятии 

 Выполнение письменного задания на занятии и /или самостоятельной работе 

 Тестирование  

Периодичность текущей аттестации: не менее одной оценки за каждые 4 часа и одной 

оценки за каждое практическое занятие. 
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Изучение предмета заканчивается промежуточной аттестацией в форме 

дифференцированного зачета во 2 семестре 1 курса обучения по программе, в соответствии с 

учебным планом. 

1.4. Количество часов на освоение программы предмета: 

Объем обязательной аудиторной учебной 

нагрузки: 

Объем часов 

в том числе в форме практической подготовки 34 часа 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 

108 часов 

в том числе: 108 часов 

теоретическое обучение  56 часов 

практические занятия /лабораторные занятия 18 часов 

2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА. 

Освоение содержания учебного предмета «Физика» обеспечивает достижение 

обучающимися следующих результатов: 

Коды Планируемые результаты освоения дисциплины включают 

ЛР 05 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; 

готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 

деятельности; 

ЛР 06 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, 

способность противостоять идеологии экстремизма, национализма, 

ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, 

национальным признакам и другим негативным социальным явлениям; 

ЛР 07 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, 

взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно-

исследовательской, проектной и других видах деятельности; 

ЛР 08 нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих 

ценностей; 

ЛР 09  готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности; 

ЛР 10 эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и 

технического творчества, спорта, общественных отношений; 

ЛР 13 осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности 

как возможности участия в решении личных, общественных, государственных, 

общенациональных проблем. 

МР 01 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; 

МР 02 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, 

эффективно разрешать конфликты; 

МР 03 владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 
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деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания; 

МР 04 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из 

словарей разных типов, умение ориентироваться в различных источниках 

информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников; 

МР 05 умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее – ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм 

информационной безопасности; 

МР 07 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

МР 08 владение языковыми средствами – умение ясно, логично и точно излагать свою 

точку зрения, использовать адекватные языковые средства; 

МР 09 владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ 

своего знания и незнания, новых познавательных задач и средств их 

достижения. 

ПРб 01 сформированность представлений о роли и месте физики в современной 

научной картине мира; понимание физической сущности наблюдаемых во 

Вселенной явлений; понимание роли физики в формировании кругозора и 

функциональной грамотности человека для решения практических задач. 

ПРб 02 владение основополагающими физическими понятиями, закономерностями, 

законами и теориями; уверенное пользование физической терминологией и 

символикой. 

ПРб 03 владение основными методами научного познания, используемыми в физике: 

наблюдение, описание, измерение, эксперимент; умения обрабатывать 

результаты измерений, обнаруживать зависимость между физическими 

величинами, объяснять полученные результаты и делать выводы. 

ПРб 04 сформированность умения решать физические задачи. 

ПРб 05 сформированность умения применять полученные знания для объяснения 

условий протекания физических явлений в природе и для принятия 

практических решений в повседневной жизни. 

ПРб 06 сформированность собственной позиции по отношению к физической 

информации, получаемой из разных источников. 

ПРб 07 овладение (сформированность представлений) правилами записи физических 

формул рельефно-точечной системы обозначений Л. Брайля (для слепых и 

слабовидящих обучающихся. 

Предмет содержит следующие разделы и темы: 

Введение  

Раздел 1. Механика.  

Тема 1.1. Кинематика.  

Тема 1.2. Законы механики Ньютона.  

Тема 1.3. Законы сохранения в механике.  

Раздел 2. Основы молекулярной физики и термодинамики.  

Тема 2.1. Основы молекулярно-кинетической теории. Идеальный газ.  

Тема 2.2. Основы термодинамики.   

Тема 2.3. Свойства паров.  

Тема 2.4. Свойства жидкостей.  
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Тема 3.5. Свойства твердых тел.  

Раздел 3. Электродинамика.  

Тема 3.1. Электрическое поле. 

 Тема 3.2. Законы постоянного тока.  

Тема 3.3. Электрический ток в полупроводниках.  

Тема 3.4. Магнитное поле.  

Тема 3.5. Электромагнитная индукция.  

Раздел 4. Колебания и волны. 

Тема 4.1. Механические колебания  

Тема. 4.2. Упругие волны.  

Тема 4.3. Электромагнитные колебания. 

Тема 4.4. Электромагнитные волны. 

 Раздел 5. Оптика.  

Тема 5.1. Природа света.  

Тема 5.2. Волновые свойства света. 

Раздел 6. Элементы квантовой физики.  

Тема 6.1. Квантовая оптика.  

Тема 6.2. Физика атома. 

Тема 6.3. Физика атомного ядра.  

Раздел7. Эволюция Вселенной.  

Тема 7.1. Строение и развитие Вселенной.  

Тема 7.2. Эволюция звезд. Гипотеза происхождения Солнечной системы. 

Раздел 8. с профессионально-ориентированным содержанием  

Аннотация программы учебного предмета ОУП.12 Химия 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательного предмета ОУП.12 «Химия» является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее ФГОС СПО), утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 года, регистрационный № 

44898) и приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 01.02.2024 № 62 «О 

внесении изменений в некоторые приказы Министерства просвещения Российской Федерации, 

касающиеся федеральных образовательных программ основного общего и среднего общего 

образования». 

1.2.Место предмета в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих 

и служащих 
Предмет входит в общеобразовательный учебный цикл, подцикл Общие учебные предметы. 

1.3.Аттестация предмета 

Реализация программы общеобразовательного учебного предмета по выбору «Химия» 

сопровождается текущей и промежуточной аттестацией. 

Текущая аттестация проводится на учебных занятиях в формах: 

 Диагностика (входной контроль, итоговая);  

 Опрос; 

 Оценка выполнения задания на практическом занятии; 

 Выполнение письменного задания на занятии и /или самостоятельной работе; 

 Тестирование.  

Периодичность текущей аттестации: не менее одной оценки за каждые 4 часа и одной 

оценки за каждое практическое занятие. 

Изучение предмета заканчивается промежуточной аттестацией в форме экзамена во 2 

семестре 1 курса обучения по программе, в соответствии с учебным планом. 

1.4.   Количество часов на освоение программы предмета: 
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Вид учебной работы Объем часов 

Объем максимальной учебной нагрузки 144 часа 

Объем обязательной аудиторной учебной нагрузки: 144 часа 

в том числе в форме практической подготовки 46 часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 

98 часов 

в том числе:  

теоретическое обучение  74 часа 

практические занятия /лабораторные занятия 6 часов 

консультации 12 часов 

экзамен 6 часов 

2.ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА. 

Особое значение учебного предмета имеет при формировании и развитии общих 

компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

(в редакции Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 № 747) 

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 поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. (в редакции Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 № 747) 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

В рамках программы учебного предмета обучающимися осваиваются личностные, 

метапредметные и предметные результаты в соответствии с требованиями ФГОС среднего общего 

образования: личностные (ЛР), метапредметные (МР), предметные для базового уровня 

изучения (ПРб): 

Коды 

результатов 

Планируемые результаты освоения предмета включают 

ЛР 01 Сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед 

Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, уважение государственных символов 

(герб, флаг, гимн) 

ЛР 04 Сформированность мировоззрения, соответствующего 
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современному уровню развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире 

ЛР 05  Сформированность  основ саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества; готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности 

ЛР 07 Владение навыками сотрудничества со сверстниками, детьми 

младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно полезной, 

учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности 

ЛР 09 Готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к 

непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности 

ЛР 14 Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности 

МР 01 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 

МР 02 Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 

совместной деятельности, учитывать позиции других участников 

деятельности, эффективно разрешать конфликты   

МР 03 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 

МР 04 Готовность  и способность к самостоятельной информационно-

познавательной деятельности, владение навыками получения необходимой 

информации из словарей разных типов, умение ориентироваться в 

различных источниках информации, критически оценивать и 

интерпретировать информацию, получаемую из различных источников 

МР 05 Умение  использовать средства информационных и 

коммуникационных технологий (далее - ИКТ) в решении когнитивных, 

коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований 

эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых 

и этических норм, норм информационной безопасности 

МР 06 Умение  определять назначение и функции различных социальных 

институтов 

МР 07 Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, 

определяющие стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных 

ценностей 

МР 08 Владение  языковыми средствами - умение ясно, логично и точно 

излагать свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства 

МР 09 Владение навыками познавательной рефлексии как осознания 

совершаемых действий и мыслительных процессов, их результатов и 

оснований, границ своего знания и незнания, новых познавательных задач и 

средств их достижения 

 

ПРу01 

Сформированность представлений: о месте и значении 

органической химии в системе естественных наук и её роли в обеспечении 
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устойчивого развития человечества в решении проблем экологической, 

энергетической и пищевой безопасности, в развитии медицины, создании 

новых материалов, новых источников энергии, в обеспечении рационального 

природопользования, в формировании мировоззрения и общей культуры 

человека, а также экологически обоснованного отношения к своему 

здоровью и природной среде 

ПРу 02 Владение системой химических знаний, которая включает: 

основополагающие понятия - химический элемент, атом, ядро и 

электронная оболочка атома, S-, р-, d-атомные орбитали, основное и 

возбуждённое состояния атома, гибридизация атомных орбиталей, ион, 

молекула, валентность, электроотрицательность, степень окисления, 

химическая связь, моль, молярная масса, молярный объём, углеродный 

скелет, функциональная группа, радикал, структурные формулы 

(развёрнутые, сокращённые, скелетные), изомерия структурная и 

пространственная (геометрическая), изомеры, гомологический ряд, 

гомологи, углеводороды, кислород- и азотсодержащие органические 

соединения, мономер, полимер, структурное звено, высокомолекулярные 

соединения; 

теории, законы (периодический закон Д.И. Менделеева, теория 

строения органических веществ А.М. Бутлерова, закон сохранения массы 

веществ, закон сохранения и превращения энергии при химических 

реакциях), закономерности, символический язык химии, мировоззренческие 

знания, лежащие в основе понимания причинности и системности 

химических явлений; 

представления о механизмах химических реакций, 

термодинамических и кинетических закономерностях их протекания, о 

взаимном влиянии атомов и групп атомов в молекулах (индуктивный и 

мезомерный эффекты, ориентанты I и II рода); 

фактологические сведения о свойствах, составе, получении и 

безопасном использовании важнейших органических веществ в быту и 

практической деятельности человека, общих научных принципах 

химического производства (на примере производства метанола, переработки 

нефти 

ПРу 03 Сформированность умений: выявлять характерные признаки 

понятий, устанавливать их взаимосвязь, использовать соответствующие 

понятия при описании состава, строения и свойств органических соединений 

ПРу 04 Сформированность умений: 

использовать химическую символику для составления 

молекулярных и структурных (развёрнутых, сокращённых и скелетных) 

формул органических веществ; 

составлять уравнения химических реакций и раскрывать их 

сущность: 

окислительно-восстановительных реакций посредством 

составления электронного баланса этих реакций, реакций ионного обмена 

путём составления их полных и сокращённых ионных уравнений; 

изготавливать модели молекул органических веществ для 

иллюстрации их химического и пространственного строения 

ПРу 05 Сформированность умений: устанавливать принадлежность 

изученных органических веществ по их составу и строению к определённому 

классу/группе соединений, давать им названия по систематической 

номенклатуре (ШРАС) и приводить тривиальные названия для отдельных 

представителей органических веществ (этилен, ацетилен, толуол, глицерин, 
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этиленгликоль, фенол, формальдегид, ацетальдегид, ацетон, муравьиная 

кислота, уксусная кислота, стеариновая, олеиновая, пальмитиновая кислоты, 

глицин, аланин, мальтоза, фруктоза, анилин, дивинил, изопрен, хлоропрен, 

стирол и другие) 

ПРу 06 Сформированность умения определять вид химической связи в 

органических соединениях (ковалентная и ионная связь, о- и я-связь, 

водородная связь) 

ПРу 07 Сформированность умения применять положения теории строения 

органических веществ А.М. Бутлерова для объяснения зависимости свойств 

веществ от их состава и строения 

ПРу 08 Сформированность умений характеризовать состав, строение, 

физические и химические свойства типичных представителей различных 

классов органических веществ: алканов, циклоалканов, алкенов, алкадиенов, 

алкинов, ароматических углеводородов, спиртов, альдегидов, кетонов, 

карбоновых кислот, простых и сложных эфиров, жиров, нитросоединений и 

аминов, аминокислот, белков, углеводов (моно-, ди- и полисахаридов), 

иллюстрировать генетическую связь между ними уравнениями 

соответствующих химических реакций с использованием структурных 

формул 

ПРу 09 Сформированность умения подтверждать на конкретных примерах 

характер зависимости реакционной способности органических соединений 

от кратности и типа ковалентной связи (а- и л-связи), взаимного влияния 

атомов и групп атомов в молекулах 

ПРу 10 Сформированность умения характеризовать источники 

углеводородного сырья (нефть, природный газ, уголь), способы его 

переработки и практическое применение продуктов переработки 

ПРу 11 Сформированность владения системой знаний о естественно-

научных методах познания - наблюдении, измерении, моделировании, 

эксперименте (реальном и мысленном) и умения применять эти знания 

ПРу 12 Сформированность умения применять основные операции 

мыслительной деятельности - анализ и синтез, сравнение, обобщение, 

систематизацию, выявление причинно-следственных связей - для изучения 

свойств веществ и химических реакций 

ПРу 13 Сформированность умений: выявлять взаимосвязь химических 

знаний с понятиями и представлениями других естественно-научных 

предметов для более осознанного понимания сущности материального 

единства мира, использовать системные знания по органической химии для 

объяснения и прогнозирования явлений, имеющих естественно-научную 

природу 

ПРу 14 Сформированность умений: проводить расчёты по химическим 

формулам и уравнениям химических реакций с использованием физических 

величин (масса, объём газов, количество вещества), характеризующих 

вещества с количественной стороны: расчёты по нахождению химической 

формулы вещества по известным массовым долям химических элементов, 

продуктам сгорания, плотности газообразных веществ 

ПРу 15 Сформированность умений: прогнозировать, анализировать и 

оценивать с позиций экологической безопасности последствия бытовой и 

производственной деятельности человека, связанной с переработкой 

веществ, использовать полученные знания для принятия грамотных решений 

проблем в ситуациях, связанных с химией 

ПРу 16 Сформированность умений: самостоятельно планировать и 

проводить химический эксперимент (получение и изучение свойств 
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органических веществ, качественные реакции углеводородов различных 

классов и кислородсодержащих органических веществ, решение 

экспериментальных задач по распознаванию органических веществ) с 

соблюдением правил безопасного обращения с веществами и лабораторным 

оборудованием, формулировать цель исследования, представлять в 

различной форме результаты эксперимента, анализировать и оценивать их 

достоверность 

ПРу 17 Сформированность умений: 

соблюдать правила экологически целесообразного поведения в 

быту и трудовой деятельности в целях сохранения своего здоровья, 

окружающей природной среды и достижения её устойчивого развития; 

осознавать опасность токсического действия на живые организмы 

определённых органических веществ, понимая смысл показателя ПДК; 

анализировать целесообразность применения органических 

веществ в промышленности и в быту с точки зрения соотношения риск-

польза 

ПРу 18 Сформированность умений: осуществлять целенаправленный 

поиск химической информации в различных источниках (научная и учебно-

научная литература, средства массовой информации, Интернет и другие), 

критически анализировать химическую информацию, перерабатывать её и 

использовать в соответствии с поставленной учебной задачей 

ПРу 19 Сформированность представлений: 

о материальном единстве мира, закономерностях и познаваемости 

явлений природы, о месте и значении химии в системе естественных наук и 

её роли в обеспечении устойчивого развития, в решении проблем 

экологической, энергетической и пищевой безопасности, в развитии 

медицины, создании новых материалов, новых источников энергии, в 

обеспечении рационального природопользования, в формировании 

мировоззрения и общей культуры человека, а также экологически 

обоснованного отношения к своему здоровью и природной среде 

ПРу 20 Сформированность владения системой химических знаний, которая 

включает: 

       основополагающие понятия - химический элемент, атом, ядро 

атома, изотопы, электронная оболочка атома, s-, р-, d-атомные орбитали, 

основное и возбуждённое состояния атома, гибридизация атомных 

орбиталей, ион, молекула, валентность, электроотрицательность, степень 

окисления, химическая связь (ковалентная, ионная, металлическая, 

водородная), кристаллическая решётка, химическая реакция, раствор, 

электролиты, неэлектролиты, электролитическая диссоциация, степень 

диссоциации, водородный показатель, окислитель, восстановитель, 

тепловой эффект химической реакции, скорость химической реакции, 

химическое равновесие; 

теории и законы (теория электролитической диссоциации, 

периодический закон Д.И. Менделеева, закон сохранения массы веществ, 

закон сохранения и превращения энергии при химических реакциях, закон 

постоянства состава веществ, закон действующих масс), закономерности, 

символический язык химии, мировоззренческие знания, лежащие в основе 

понимания причинности и системности химических явлений; современные 

представления о строении вещества на атомном, ионно-молекулярном и 

надмолекулярном уровнях; 

представления о механизмах химических реакций, 
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термодинамических и кинетических закономерностях их протекания, о 

химическом равновесии, растворах и дисперсных системах; 

фактологические сведения о свойствах, составе, получении и 

безопасном использовании важнейших неорганических веществ в быту и 

практической деятельности человека, общих научных принципах 

химического производства 

ПРу 21 Сформированность умений: выявлять характерные признаки 

понятий, устанавливать их взаимосвязь, использовать соответствующие 

понятия при описании неорганических веществ и их превращений 

ПРу 22 Сформированность умения  использовать химическую

 символику 

для составления формул веществ и уравнений химических реакций, 

систематическую номенклатуру (IUPAC) и тривиальные названия отдельных 

веществ 

ПРу 23 Сформированность умения определять валентность и степень 

окисления химических элементов в соединениях, вид химической связи 

(ковалентная, ионная, металлическая, водородная), тип кристаллической 

решётки конкретного вещества 

ПРу 24 Сформированность умения объяснять зависимость свойств веществ 

от вида химической связи и типа кристаллической решётки, обменный и 

донорно-акцепторный механизмы образования ковалентной связи; 

сформированность умений 

ПРу 25 Классифицировать: неорганические вещества по их составу, 

химические реакции по различным признакам (числу и составу 

реагирующих веществ, тепловому эффекту реакции, изменению степеней 

окисления элементов, обратимости, участию катализатора и другие); 

самостоятельно выбирать основания и критерии для классификации 

изучаемых веществ и химических реакций 

ПРу 26 Сформированность умения раскрывать смысл периодического 

закона Д.И. Менделеева и демонстрировать его систематизирующую, 

объяснительную и прогностическую функции 

ПРу 27 Сформированность умений: 

характеризовать электронное строение атомов и ионов химических 

элементов первого-четвёртого периодов Периодической системы Д.И. 

Менделеева, используя понятия «энергетические уровни», «энергетические 

подуровни», «S-, р-, d-атомные орбитали», «основное и возбуждённое 

энергетические состояния атома»; 

объяснять закономерности изменения свойств химических 

элементов и их соединений по периодам и группам Периодической системы 

Д.И. Менделеева, валентные возможности атомов элементов на основе 

строения их электронных оболочек 

ПРу 28 Сформированность умений: характеризовать (описывать) общие 

химические свойства веществ различных классов, подтверждать 

существование генетической связи между неорганическими веществами с 

помощью уравнений соответствующих химических реакций 

ПРу 29 Сформированность умения раскрывать сущность: 

окислительно-восстановительных реакций посредством 

составления электронного баланса этих реакций; реакций ионного обмена 

путём составления их полных и сокращённых ионных уравнений; 

реакций гидролиза; 

реакций комплексообразования (на примере гидроксокомплексов 

цинка и алюминия) 
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ПРу 30 Сформированность умения объяснять закономерности протекания 

химических реакций с учётом их энергетических характеристик, характер 

изменения скорости химической реакции в зависимости от различных 

факторов, а также характер смещения химического равновесия под влиянием 

внешних воздействий (принцип Ле Шателье) 

ПРу 31 Сформированность умения характеризовать химические реакции, 

лежащие в основе промышленного получения серной кислоты, аммиака, 

общие научные принципы химических производств; целесообразность 

применения неорганических веществ в промышленности и в быту с точки 

зрения соотношения риск-польза; 

ПРу 32 Сформированность владения системой знаний о методах научного 

познания явлений природы - наблюдение, измерение, моделирование, 

эксперимент (реальный и мысленный), используемых в естественных 

науках, умения применять эти знания при экспериментальном 

исследовании веществ и для объяснения химических явлений, имеющих 

место в природе, практической деятельности человека и в повседневной 

жизни 

ПРу 33 Сформированность умения выявлять взаимосвязь химических 

знаний с понятиями и представлениями других естественно-научных 

предметов для более осознанного понимания материального единства мира 

ПРу 34 Сформированность умения проводить расчёты: 

с использованием понятий «массовая доля вещества в растворе» и 

«молярная концентрация»; 

массы вещества или объёма газа по известному количеству 

вещества, массе или объёму одного из участвующих в реакции веществ; 

теплового эффекта реакции; 

значения водородного показателя растворов кислот и щелочей с 

известной степенью диссоциации; 

массы (объёма, количества вещества) продукта реакции, 

если одно из исходных веществ дано в виде раствора с 

определённой массовой долей растворённого вещества или дано в избытке 

(имеет примеси); 

доли выхода продукта реакции; 

объёмных отношений газов 

ПРу 35 Сформированность умений: самостоятельно планировать и 

проводить химический эксперимент (проведение реакций ионного обмена, 

подтверждение качественного состава неорганических веществ, 

определение среды растворов веществ с помощью индикаторов, изучение 

влияния различных факторов на скорость химической реакции, решение 

экспериментальных задач по темам «Металлы» и «Неметаллы») с 

соблюдением правил безопасного обращения с веществами и лабораторным 

оборудованием, формулировать цель исследования, представлять в 

различной форме результаты эксперимента, анализировать и оценивать их 

достоверность 

ПРу 36 Сформированность умений: соблюдать правила пользования 

химической посудой и лабораторным оборудованием, обращения с 

веществами в соответствии с инструкциями по выполнению лабораторных 

химических опытов, экологически целесообразного поведения в быту и 

трудовой деятельности в целях сохранения своего здоровья, окружающей 

природной среды и достижения её устойчивого развития, осознавать 

опасность токсического действия на живые организмы определённых 

неорганических веществ, понимая смысл показателя ПДК 
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ПРу 36 Сформированность умений: осуществлять целенаправленный 

поиск химической информации в различных источниках (научная и учебно-

научная литература, средства массовой информации, Интернет и другие), 

критически анализировать химическую информацию, перерабатывать её и 

использовать в соответствии с поставленной учебной задачей. 

 

 
Предмет  содержит следующие разделы и темы: 

Раздел 1. Органическая химия. 

Тема 1.1. Теоретические основы органической химии. 

Тема 1. 2. Углеводороды. 

Тема 1.3. Кислородсодержащие органические соединения. 

Тема 1.4. Азотсодержащие органические соединения. 

Тема 1.5. Высокомолекулярные соединения. 

Раздел 2. Общая и неорганическая химия. 

Тема 2.1. Теоретические основы химии. 

Тема 2.2. Неорганическая химия. 

Тема 2.3. Химия и жизнь. 

Раздел 3 с профессионально-ориентированным содержанием. 

Консультации 

Экзамен в форме практической подготовки 

Аннотация программы учебного предмета ОУП.13 Биология 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебного предмета «Биология» является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с Федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего профессионального образования по профессии  43.01.09 

Повар, кондитер (по программе базовой подготовки на базе основного общего образования), 

утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 740 от 

02.08.2013г. и приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 01.02.2024 № 

62 «О внесении изменений в некоторые приказы Министерства просвещения Российской Федерации, 

касающиеся федеральных образовательных программ основного общего и среднего общего 

образования». 

1.2.Место предмета в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих 

и служащих 

Предмет входит в общеобразовательный учебный цикл, подцикл Общие учебные предметы. 

1.3 Аттестация предмета 

Реализация программы общеобразовательного учебного предмета по выбору «Биология» 

сопровождается текущей и промежуточной аттестацией. 

Текущая аттестация проводится на учебных занятиях в формах: 

 Диагностика (входной контроль, итоговая);  

 Опрос; 

 Оценка выполнения задания на практическом занятии; 

 Выполнение письменного задания на занятии и /или самостоятельной работе; 

 Тестирование.  

Периодичность текущей аттестации: не менее одной оценки за каждые 4 часа и одной 

оценки за каждое практическое занятие. 

Изучение предмета заканчивается промежуточной аттестацией в форме экзамена в 1 

семестре 1 курса обучения по программе, в соответствии с учебным планом. 

1.4.   Количество часов на освоение программы предмета: 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем максимальной учебной нагрузки 72 часов 
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Объем обязательной аудиторной учебной 

нагрузки: 

72 часов 

в том числе в форме практической 

подготовки 

22 часов 

Суммарная учебная нагрузка во 

взаимодействии с преподавателем 

50 часов 

в том числе:  

теоретическое обучение  28 

практические занятия /лабораторные занятия 4 

консультации 12 

экзамен 6 

2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА. 

Особое значение учебного предмета имеет при формировании и развитии общих 

компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

(в редакции Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 № 747) 

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 поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. (в редакции Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 № 747) 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

В рамках программы учебного предмета обучающимися осваиваются личностные, 

метапредметные и предметные результаты в соответствии с требованиями ФГОС среднего общего 

образования: личностные (ЛР), метапредметные (МР), предметные для базового уровня 

изучения (ПРб): 

Коды 

результатов 

Планируемые результаты освоения предмета включают 

ЛР 01 Сформированность российской гражданской идентичности, 

патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед 

Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, уважение государственных символов 

(герб, флаг, гимн) 

ЛР 04 Сформированность мировоззрения, соответствующего 
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современному уровню развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире 

ЛР 05  Сформированность  основ саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества; готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности 

ЛР 06 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, способность противостоять идеологии экстремизма, 

национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, 

расовым, национальным признакам и другим негативным 

социальным явлениям 

ЛР 07 Владение навыками сотрудничества со сверстниками, детьми 

младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно полезной, 

учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности 

ЛР 09 Готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к 

непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности 

ЛР 11 Принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа 

жизни, потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях 

спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие вредных привычек: 

курения, употребления алкоголя, наркотиков 

ЛР 14 Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности 

ЛР 15 Ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного 

принятия ценностей семейной жизни 

МР 01 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 

МР 02 Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 

совместной деятельности, учитывать позиции других участников 

деятельности, эффективно разрешать конфликты   

МР 03 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 

МР 04 Готовность  и способность к самостоятельной информационно-

познавательной деятельности, владение навыками получения необходимой 

информации из словарей разных типов, умение ориентироваться в 

различных источниках информации, критически оценивать и 

интерпретировать информацию, получаемую из различных источников 

МР 05 Умение  использовать средства информационных и 

коммуникационных технологий (далее - ИКТ) в решении когнитивных, 

коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований 

эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых 

и этических норм, норм информационной безопасности 
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МР 06 Умение  определять назначение и функции различных социальных 

институтов 

МР 07 Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, 

определяющие стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных 

ценностей 

МР 08 Владение  языковыми средствами - умение ясно, логично и точно 

излагать свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства 

МР 09 Владение навыками познавательной рефлексии как осознания 

совершаемых действий и мыслительных процессов, их результатов и 

оснований, границ своего знания и незнания, новых познавательных задач и 

средств их достижения 

ПРб 01 Сформированность знаний о месте и роли биологии в системе 

научного знания естественных наук, в формировании современной 

естественно-научной картины мира и научного мировоззрения, о вкладе 

российских и зарубежных учёных- биологов в развитие биологии, 

функциональной грамотности человека для решения жизненных задач 

ПРб 02 Умение раскрывать содержание биологических терминов и 

понятий: жизнь, клетка, организм, метаболизм (обмен веществ и 

превращение энергии), гомеостаз (саморегуляция), уровневая организация 

живых систем, самовоспроизведение (репродукция), наследственность, 

изменчивость, рост и развитие 

ПРб 03 Умение излагать биологические теории (клеточная, хромосомная, 

мутационная, центральная догма молекулярной биологии), законы (Г. 

Менделя, Т. Моргана, Н.И. Вавилова) и учения (о центрах многообразия и 

происхождения культурных растений Н.И. Вавилова), определять границы 

их применимости к живым системам 

ПРб 04 Умение выделять существенные признаки вирусов, клеток 

прокариот и эукариот, одноклеточных и многоклеточных организмов, 

особенности процессов: обмена веществ и превращения энергии в клетке, 

фотосинтеза, пластического и энергетического обмена, хемосинтеза, митоза, 

мейоза, оплодотворения, размножения, индивидуального развития 

организма (онтогенез) 

ПРб 05 Умение решать элементарные генетические задачи на моно- и 

дигибридное скрещивание, сцепленное наследование, составлять схемы 

моногибридного скрещивания для предсказания наследования признаков у 

организмов 

 ПРб 06 Умение раскрывать содержание биологических терминов и 

понятий: вид, популяция, генофонд, эволюция, движущие силы (факторы) 

эволюции, приспособленность организмов, видообразование, экологические 

факторы, экосистема, продуценты, консументы, редуценты, цепи питания, 

экологическая пирамида, биогеоценоз, биосфера 

ПРб 07 Умение излагать биологические теории (эволюционная теория Ч. 

Дарвина, синтетическая теория эволюции), законы и закономерности 

(зародышевого сходства К.М. Бэра, чередования главных направлений и 

путей эволюции А.Н. Северцова, учения о биосфере В.И. Вернадского), 

определять границы их применимости к живым системам 

ПРб 08 Умение выделять существенные признаки строения биологических 

объектов: видов, популяций, продуцентов, консументов, редуцентов, 

биогеоценозов и экосистем, особенности процессов: наследственной 

изменчивости, естественного отбора, видообразования, приспособленности 

организмов, действия экологических факторов на организмы, переноса 

веществ и потока энергии в экосистемах, антропогенных изменений в 
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экосистемах своей местности, круговорота веществ и биогеохимических 

циклов в биосфере 

ПРб 09 Умение решать элементарные биологические задачи, составлять 

схемы переноса веществ и энергии в экосистемах (цепи питания) 

ПРб 10 Умение владеть методами научного познания в биологии: 

наблюдение и описание живых систем, процессов и явлений, организация и 

проведение биологического эксперимента, выдвижение гипотезы, 

выявление зависимости между исследуемыми величинами, объяснение 

полученных результатов, использованных научных понятий, теорий и 

законов, умение делать выводы на основании полученных результатов 

ПРб 11 Умение применять полученные знания для объяснения 

биологических процессов и явлений, для принятия практических решений в 

повседневной жизни с целью обеспечения безопасности своего здоровья и 

здоровья окружающих людей, соблюдения норм грамотного поведения в 

окружающей природной среде, понимание необходимости использования 

достижений современной биологии и биотехнологий для рационального 

природопользования 

ПРб 12 Умение выполнять лабораторные и практические работы, 

соблюдать правила при работе с учебным и лабораторным оборудованием 

ПРб 13 Умение критически оценивать и интерпретировать информацию 

биологического содержания, включающую псевдонаучные знания из 

различных источников (средства массовой информации, научно-популярные 

материалы), рассматривать глобальные экологические проблемы 

современности, формировать по отношению к ним собственную позиции 

ПРб 14 Умение создавать собственные письменные и устные сообщения, 

обобщая биологическую информацию из нескольких источников, грамотно 

использовать понятийный аппарат биологии 

Предмет  содержит следующие разделы и темы: 

Тема 1. Биология как наука. 

Тема 2. Живые системы и их организация. 

Тема 3. Химический состав и строение клетки. 

Тема 4. Жизнедеятельность клетки. 

Тема 5. Размножение и индивидуальное развитие организмов. 

Тема 6. Наследственность и изменчивость организмов. 

Тема 7. Селекция организмов. Основы биотехнологии. 

Тема 8. Эволюционная биология. 

Тема 9. Возникновение и развитие жизни на Земле. 

Тема 10. Организмы и окружающая среда. 

Тема 11. Сообщества и экологические системы (с профессионально-ориентированным 

содержанием) 

Консультации 

Экзамен в форме практической подготовки 

Аннотация программы учебного предмета ОУП.14 Индивидуальный проект 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательного предмета ОУП.14 «Индивидуальный проект» 

является частью программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее ФГОС СПО), утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 года, 

регистрационный № 44898) и приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 

от 01.02.2024 № 62 «О внесении изменений в некоторые приказы Министерства просвещения 
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Российской Федерации, касающиеся федеральных образовательных программ основного общего и 

среднего общего образования». 

1.2. Место предмета в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих 

и служащих 

Предмет входит в общеобразовательный учебный цикл, подцикл Общие учебные предметы. 

1.3. Аттестация предмета 

Реализация программы общеобразовательного учебного предмета «Индивидуальный проект» 

сопровождается текущей и промежуточной аттестацией. 

Текущая аттестация проводится на учебных занятиях в формах: 

       Диагностика (входной контроль, итоговая)  

 Опрос 

 Оценка выполнения задания на практическом занятии 

 Выполнение письменного задания на занятии и /или самостоятельной работе 

 Тестирование  

Периодичность текущей аттестации: не менее одной оценки за каждые 4 часа и одной оценки за 

каждое практическое занятие. 

Изучение предмета заканчивается промежуточной аттестацией в форме дифференцированного зачета 

в 1 семестре 2 курса обучения по программе, в соответствии с учебным планом. 

          1.4. Количество часов на освоение программы предмета: 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем обязательной аудиторной учебной 

нагрузки: 

32 часа 

 

в том числе в форме практической подготовки 32 часа 

 

2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 
Освоение содержания учебного предмета «Индивидуальный проект» обеспечивает 

достижение обучающимися следующих результатов: 

Коды Планируемые результаты освоения дисциплины включают 

ЛР 05 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и 

способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

ЛР 06 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, способность 

противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации 

по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам и другим 

негативным социальным явлениям; 

ЛР 07 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и 

других видах деятельности; 

ЛР 08 нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих 

ценностей; 

ЛР 09  готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности; 

ЛР 10 эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений; 

ЛР 13 осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, государственных, общенациональных 
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проблем. 

МР 01 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; 

МР 02 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты; 

МР 03 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; 

МР 04 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из 

словарей разных типов, умение ориентироваться в различных источниках 

информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую 

из различных источников; 

МР 05 умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

(далее – ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач 

с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной 

безопасности; 

МР 07 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

МР 08 владение языковыми средствами – умение ясно, логично и точно излагать свою 

точку зрения, использовать адекватные языковые средства; 

МР 09 владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего 

знания и незнания, новых познавательных задач и средств их достижения. 

Предмет содержит следующие разделы и темы: 

Модуль 1. Методология проектной и исследовательской деятельности. 

 Модуль 2. Информационные ресурсы проектной и исследовательской деятельности. 

 Модуль 3 Защита результатов проектной и исследовательской деятельности. 

 Модуль 4 Коммуникативные навыки Аннотация программы учебного предмета 

Аннотация программы учебного предмета ДУПКВ.01 Родной язык 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательного предмета ДУПКВ.01 «Родной язык» является 

частью программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее ФГОС СПО), утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 года, 

регистрационный № 44898) и приказом Министерства просвещения РФ о 12.08.2022г. №732 «О 

внесение изменений в федеральный государственный стандарт СОО, утвержденный приказом 

Минобрнауки России от 17.05.2012 N413». 

1.2. Место предмета в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих 

и служащих 
Предмет входит в общеобразовательный учебный цикл, подцикл Дополнительные учебные 

предметы по выбору. 

1.3. Аттестация предмета 
Реализация программы общеобразовательного учебного предмета «Родной язык» 
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сопровождается текущей и промежуточной аттестацией. 

Текущая аттестация проводится на учебных занятиях в формах: 

 Диагностика (входной контроль, итоговая)  

 Опрос 

 Оценка выполнения задания на практическом занятии 

 Выполнение письменного задания на занятии и /или самостоятельной работе 

 Тестирование  

Периодичность текущей аттестации: не менее одной оценки за каждые 4 часа и одной 

оценки за каждое практическое занятие. 

Изучение предмета заканчивается промежуточной аттестацией в форме 

дифференцированного зачета в 5 семестре 3 курса обучения по программе, в соответствии с учебным 

планом. 

1.4. Количество часов на освоение программы предмета: 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем обязательной аудиторной учебной 

нагрузки: 

72 часа 

в том числе в форме практической подготовки 22 часа 

 

Суммарная учебная нагрузка во 

взаимодействии с преподавателем 

72 часа 

в том числе:  

теоретическое обучение  28 часов 

практические занятия /лабораторные занятия 22  часа 

7 ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Освоение содержания учебного предмета «Родной язык» обеспечивает достижение 

обучающимися следующих результатов: 

Коды 

результатов 

Планируемые результаты освоения учебного предмета включают: 

 

ЛР 01 российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему 

народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, 

свою Родину, прошлое и настоящее многонационального народа России, 

уважение государственных символов (герб, флаг, гимн) 

ЛР 04 сформированность мировоззрения, соответствующего современному 

уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге 

культур, а также различных форм общественного сознания, осознание 

своего места в поликультурном мире 

ЛР 06 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, способность противостоять идеологии экстремизма, 

национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, 

расовым, национальным признакам и другим негативным социальным 

явлениям 

ЛР 07 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, 

взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно-

исследовательской, проектной и других видах деятельности 

ЛР 09 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности 

ЛР 13 осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации 
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собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем 

МР 02 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, 

эффективно разрешать конфликты 

МР 04 готовность и способность к самостоятельной информационно-

познавательной деятельности, владение навыками получения необходимой 

информации из словарей разных типов, умение ориентироваться в 

различных источниках информации, критически оценивать и 

интерпретировать информацию, получаемую из различных источников 

МР 08 владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать 

свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства 

МР 09 владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ 

своего знания и незнания, новых познавательных задач и средств их 

достижения 

ПРб 01 Сформированность понятий о нормах русского литературного языка и 

применение знаний о них в речевой практике 

ПРб 02 Владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 

собственной речью 

ПРб 03 Владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной 

и скрытой, основной и второстепенной информации 

ПРб 04. Владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, 

аннотаций, рефератов, сочинений различных жанров 

ПРб 05. Знание содержания произведений русской и мировой классической 

литературы, их историко-культурного и нравственно-ценностного влияния 

на формирование национальной и мировой 

ПРб 06. Сформированность представлений об изобразительно-выразительных 

возможностях русского языка 

ПРб 07 Сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный 

контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа 

художественного произведения 

ПРб 08 Способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы 

и выражать свое отношение к ним в развернутых аргументированных 

устных и письменных высказываниях 

ПРб 09 Овладение навыками анализа художественных произведений с учетом их 

жанрово-родовой специфики; осознание художественной картины жизни, 

созданной в литературном произведении, в единстве эмоционального 

личностного восприятия и интеллектуального понимания 

ПРб 10 Сформированность представлений о системе стилей языка художественной 

литературы 

Предмет содержит следующие разделы и темы: 

Введение. 

Раздел 1. Фонетика.  Орфоэпия. Орфография.   

Тема 1.1. Фонетика. 

Тема 1.2. Орфоэпия. 

Тема 1.3. Орфография. 

Раздел 2. Лексика и фразеология. 

Тема 2.1. Лексика. 

Тема 2.2. Фразеология. 

Раздел 3. Морфемика и словообразование. 



132 

 

Тема 3.1. Морфемика и словообразование. 

Тема 3.2. Способы словообразования. 

 Раздел 4. Морфология и орфография. 

Тема 4.1. Морфологический разбор знаменательных и служебных частей речи. 

Тема 4.2. Слитное, раздельное и дефисное написание. Трудные вопросы правописания    Н и 

НН в суффиксах существительных, причастий, наречий. 

           Тема 4.3. Трудные вопросы правописания окончаний и суффиксов разных частей речи. 

           Раздел 5.  Функциональные стили речи. 

           Тема 5.1. Текст и его строение. 

           Тема 5.2. Стили речи. 

           Раздел 6. Синтаксис и пунктуация. 

           Тема 6.1. Основные единицы синтаксиса. Словосочетание. 

           Тема 6.2.  Простое предложение. 

           Тема 6.3. Односоставное и неполное предложение. 

           Тема 6.4. Односложное простое предложение. 

           Тема 6.5. Сложное предложение. 

           Тема 6.6.  Русская пунктуация. 

Аннотация программы учебного предмета ДУПКВ.02 Основы финансовой грамотности 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательного предмета ДУПКВ.02 «Основы финансовой 

грамотности» является частью программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих в 

соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее ФГОС СПО), 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 

2016 года № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 

2016 года, регистрационный № 44898) и приказом Министерства просвещения РФ о 12.08.2022г. 

№732 «О внесение изменений в федеральный государственный стандарт СОО, утвержденный 

приказом Минобрнауки России от 17.05.2012 N413». 

1.2. Место предмета в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих 

и служащих 
Предмет входит в общеобразовательный учебный цикл, подцикл дополнительные учебные 

предметы. 

1.3. Аттестация предмета 
Реализация программы общеобразовательного учебного предмета «Основы финансовой 

грамотности» сопровождается текущей и промежуточной аттестацией. 

Текущая аттестация проводится на учебных занятиях в формах: 

 Диагностика (входной контроль, итоговая)  

 Опрос 

 Оценка выполнения задания на практическом занятии 

 Выполнение письменного задания на занятии и /или самостоятельной работе 

 Тестирование  

Периодичность текущей аттестации: не менее одной оценки за каждые 4 часа и одной 

оценки за каждое практическое занятие. 

Изучение предмета заканчивается промежуточной аттестацией в форме 

дифференцированного зачета в 6 семестре 3 курса обучения по программе, в соответствии с учебным 

планом. 

1.4.Количество часов на освоение программы предмета: 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем максимальной учебной нагрузки 72 часа 

Объем обязательной аудиторной учебной нагрузки: 72 часа 

в том числе в форме практической подготовки 22часа 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 22 часа 
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преподавателем 

в том числе:  

теоретическое обучение  24 часа 

практические занятия /лабораторные занятия 24 часа 

дифференцированный зачет 2 часа 

2.ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Освоение содержания учебного предмета «Основы проектной деятельности» обеспечивает 

достижение обучающимися следующих результатов: 

Коды 

резуль

татов 

Планируемые результаты освоения учебного предмета включают: 

 

ЛР 01 российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, 

чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, 

прошлое и настоящее многонационального народа России, уважение 

государственных символов (герб, флаг, гимн); 

ЛР 02 гражданскую позицию 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; 

ЛР 03 готовность к служению Отечеству, его защите; 

ЛР 04 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

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

различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном 

мире; 

ЛР 05 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и 

способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

ЛР 06 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, способность противостоять 

идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по 

социальным, религиозным, расовым, национальным признакам и другим 

негативным социальным явлениям; 

ЛР 07 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и 

других видах деятельности; 

ЛР 08 нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих 

ценностей; 

ЛР 09 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности; 

ЛР 10 эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений; 

ЛР 11 принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, 

потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-

оздоровительной деятельностью, неприятие вредных привычек: курения, 

употребления алкоголя, наркотиков; 
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ЛР 12 бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и 

психологическому здоровью, как собственному, так и других людей, умение 

оказывать первую помощь; 

ЛР 13 осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, государственных, общенациональных 

проблем; 

ЛР 14 сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; 

приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

ЛР 15 ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия 

ценностей семейной жизни. 

 

МР 01 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; 

МР 02 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты; 

МР 03 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; 

МР 04 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей 

разных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, 

критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников; 

(в ред. Приказа Минобрнауки России от 29.12.2014 N 1645) 

МР 05 умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

(далее - ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач 

с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной 

безопасности; 

МР 06 умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

МР 07 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

МР 08 владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства; 

МР 09 владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего 

знания и незнания, новых познавательных задач и средств их достижения. 

Предмет содержит следующие разделы и темы: 

Введение 

Раздел I. Банковские продукты 

Раздел II. Расчетно- кассовые 

Раздел III. Страхование 

Раздел IV. Основы налогообложения 
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Раздел V. Личное финансовое планирование 

Раздел VI.  Защита прав потребителей финансовых услуг 

Аннотация программы учебного предмета ДУПКВ.03 Информационные технологии в 

профессиональной деятельности 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательного предмета ДУПКВ.03 «Информационные 

технологии в профессиональной деятельности» является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с Федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер (далее ФГОС СПО), утвержденного приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации дата 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898) и приказом 

Министерства просвещения РФ о 12.08.2022г. №732 «О внесение изменений в федеральный 

государственный стандарт СОО, утвержденный приказом Минобрнауки России от 17.05.2012 N413». 

1.2. Место предмета в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих 

и служащих 
Предмет входит в общеобразовательный учебный цикл, подцикл дополнительные учебные 

предметы. 

1.3. Аттестация предмета 
Реализация программы общеобразовательного учебного предмета «Информационные 

технологии в профессиональной деятельности» сопровождается текущей и промежуточной 

аттестацией. 

Текущая аттестация проводится на учебных занятиях в формах: 

 Диагностика (входной контроль, итоговая)  

 Опрос 

 Оценка выполнения задания на практическом занятии 

 Выполнение письменного задания на занятии и /или самостоятельной работе 

 Тестирование  

Периодичность текущей аттестации: не менее одной оценки за каждые 4 часа и одной 

оценки за каждое практическое занятие. 

Изучение предмета заканчивается промежуточной аттестацией в форме 

дифференцированного зачета в 8 семестре 4 курса обучения по программе, в соответствии с учебным 

планом. 

1.4.Количество часов на освоение программы предмета: 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем максимальной учебной нагрузки 36 часов 

Объем обязательной аудиторной учебной нагрузки: 36 часов 

в том числе в форме практической подготовки 12 часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 

36 часов 

в том числе:  

теоретическое обучение  22 часа 

практические занятия /лабораторные занятия - 

дифференцированный зачет 2 часа 

2.ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Освоение содержания учебного предмета «Информационные технологии в профессиональной 

деятельности» обеспечивает достижение обучающимися следующих результатов: 

Коды 

резуль

татов 

Планируемые результаты освоения учебного предмета включают: 
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ЛР 01 российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, 

чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, 

прошлое и настоящее многонационального народа России, уважение 

государственных символов (герб, флаг, гимн); 

ЛР 02 гражданскую позицию 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; 

ЛР 03 готовность к служению Отечеству, его защите; 

ЛР 04 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

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

различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном 

мире; 

ЛР 05 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и 

способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

ЛР 06 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, способность противостоять 

идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по 

социальным, религиозным, расовым, национальным признакам и другим 

негативным социальным явлениям; 

ЛР 07 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и 

других видах деятельности; 

ЛР 08 нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих 

ценностей; 

ЛР 09 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности; 

ЛР 10 эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений; 

ЛР 11 принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, 

потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-

оздоровительной деятельностью, неприятие вредных привычек: курения, 

употребления алкоголя, наркотиков; 

ЛР 12 бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и 

психологическому здоровью, как собственному, так и других людей, умение 

оказывать первую помощь; 

ЛР 13 осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, государственных, общенациональных 

проблем; 

ЛР 14 сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; 

приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

ЛР 15 ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия 

ценностей семейной жизни. 
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МР 01 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; 

МР 02 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты; 

МР 03 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; 

МР 04 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей 

разных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, 

критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников; 

(в ред. Приказа Минобрнауки России от 29.12.2014 N 1645) 

МР 05 умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

(далее - ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач 

с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной 

безопасности; 

МР 06 умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

МР 07 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

МР 08 владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства; 

МР 09 владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего 

знания и незнания, новых познавательных задач и средств их достижения. 

Предмет содержит следующие разделы и темы: 

Введение. Техника безопасности при работе с компьютером.  

Раздел 1. Работа в операционной системе Linux. 

Раздел 2. Основные навыки работы с документами в текстовом редакторе Linux. 

Радел 3. Профессиональное оформление документа. 

Раздел 4. Работа с фрагментами изображения. 

Раздел 5. Создание комбинированных документов. 

Аннотация программы учебного предмета ДУПКВ.04 Экологические основы 

природопользования 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательного предмета ДУПКВ.04 «Экологические основы 

природопользования» является частью программы подготовки квалифицированных рабочих и 

служащих в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее ФГОС СПО), 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 

2016 года № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 
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2016 года, регистрационный № 44898) и приказом Министерства просвещения РФ о 12.08.2022г. 

№732 «О внесение изменений в федеральный государственный стандарт СОО, утвержденный 

приказом Минобрнауки России от 17.05.2012 N413». 

1.2. Место предмета в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих 

и служащих 
Предмет входит в общеобразовательный учебный цикл, подцикл дополнительные учебные 

предметы. 

1.3. Аттестация предмета 
Реализация программы общеобразовательного учебного предмета «Экологические основы 

природопользования» сопровождается текущей и промежуточной аттестацией. 

Текущая аттестация проводится на учебных занятиях в формах: 

 Диагностика (входной контроль, итоговая)  

 Опрос 

 Оценка выполнения задания на практическом занятии 

 Выполнение письменного задания на занятии и /или самостоятельной работе 

 Тестирование  

Периодичность текущей аттестации: не менее одной оценки за каждые 4 часа и одной 

оценки за каждое практическое занятие. 

Изучение предмета заканчивается промежуточной аттестацией в форме 

дифференцированного зачета в 5 семестре 3 курса обучения по программе, в соответствии с учебным 

планом. 

1.4.Количество часов на освоение программы предмета: 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем максимальной учебной нагрузки 40 часов 

Объем обязательной аудиторной учебной нагрузки: 40  часов 

в том числе в форме практической подготовки 12 часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 40часов 

в том числе:  

теоретическое обучение  26 часов 

практические занятия /лабораторные занятия - 

дифференцированный зачет 2 часа 

2.ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Освоение содержания учебного предмета «Природопользование при проектировании 

железных дорог» обеспечивает достижение обучающимися следующих результатов: 

Коды 

резуль

татов 

Планируемые результаты освоения учебного предмета включают: 

 

ЛР 01 российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, 

чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое 

и настоящее многонационального народа России, уважение государственных символов 

(герб, флаг, гимн); 

ЛР 02 гражданскую позицию 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; 

ЛР 03 готовность к служению Отечеству, его защите; 
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ЛР 04 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных 

форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

ЛР 05 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и 

способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

ЛР 06 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, способность противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным социальным 

явлениям; 

ЛР 07 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и 

других видах деятельности; 

ЛР 08 нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

ЛР 09 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности; 

ЛР 10 эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений; 

ЛР 11 принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности 

в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной 

деятельностью, неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, 

наркотиков; 

ЛР 12 бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и 

психологическому здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать 

первую помощь; 

ЛР 13 осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, государственных, общенациональных 

проблем; 

ЛР 14 сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение 

опыта эколого-направленной деятельности; 

ЛР 15 ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия 

ценностей семейной жизни. 

 

МР 01 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; 

МР 02 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты; 

МР 03 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; 
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МР 04 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей 

разных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, 

критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников; 

(в ред. Приказа Минобрнауки России от 29.12.2014 N 1645) 

МР 05 умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

(далее - ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с 

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности; 

МР 06 умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

МР 07 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

МР 08 владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства; 

МР 09 владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий 

и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и 

незнания, новых познавательных задач и средств их достижения. 

Предмет содержит следующие разделы и темы: 

Раздел 1. Природные ресурсы 

Тема 1.1. Виды природных ресурсов  

Тема 1.2. Ресурсы России 

Раздел 2. Природопользование 

Тема 2.1. Виды природопользования 

Тема 2.2. Нерациональное природопользование 

Тема 2.3. Техногенное воздействие на окружающую среду 

Тема 2.4. Мониторинг окружающей среды 

Раздел 3. Проблема отходов 

Тема 3.1. Общие сведения об отходах 

Тема 3.2. Управление отходами 

Раздел 4. Экологическая защита и охрана окружающей среды 

Тема 4.1. Правовые основы природопользования и охраны окружающей среды 

Тема 4.2. Охрана природы 

Тема 4.3. Экологическая безопасность 

Тема 4.4 Экологический контроль 

Тема 4.5. Международное сотрудничество в области охраны окружающей среды 

Аннотация программы учебного предмета ДУПКВ.05 Основы предпринимательской 

деятельности 

                1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательного предмета ДУПКВ.05 Основы 

предпринимательской деятельности является частью программы подготовки квалифицированных 

рабочих и служащих в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее ФГОС 

СПО), утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 

декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 

декабря 2016 года, регистрационный № 44898) и приказом Министерства просвещения РФ о 

12.08.2022г. №732 «О внесение изменений в федеральный государственный стандарт СОО, 

утвержденный приказом Минобрнауки России от 17.05.2012 N413». 

1.2. Место предмета в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих 

и служащих 
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Предмет входит в общеобразовательный учебный цикл, подцикл дополнительные учебные 

предметы. 

1.3. Аттестация предмета 
Реализация программы общеобразовательного учебного предмета «Основы 

предпринимательской деятельности» сопровождается текущей и промежуточной аттестацией. 

Текущая аттестация проводится на учебных занятиях в формах: 

 Диагностика (входной контроль, итоговая)  

 Опрос 

 Оценка выполнения задания на практическом занятии 

 Выполнение письменного задания на занятии и /или самостоятельной работе 

 Тестирование  

Периодичность текущей аттестации: не менее одной оценки за каждые 4 часа и одной 

оценки за каждое практическое занятие. 

Изучение предмета заканчивается промежуточной аттестацией в форме 

дифференцированного зачета в 7 семестре 4 курса обучения по программе, в соответствии с учебным 

планом. 

1.4.Количество часов на освоение программы предмета: 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем максимальной учебной нагрузки 88 часов 

Объем обязательной аудиторной учебной нагрузки: 88 часов 

в том числе в форме практической подготовки 22 часа 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 

88 часов 

в том числе:  

теоретическое обучение  60 часов 

практические занятия /лабораторные занятия 4 часа 

дифференцированный зачет 2 часа 

2.ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Освоение содержания учебного предмета «Правовое обеспечение профессиональной 

деятельности» обеспечивает достижение обучающимися следующих результатов: 

Коды 

резуль

татов 

Планируемые результаты освоения учебного предмета включают: 

 

ЛР 01 российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, 

чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое 

и настоящее многонационального народа России, уважение государственных символов 

(герб, флаг, гимн); 

ЛР 02 гражданскую позицию 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; 

ЛР 03 готовность к служению Отечеству, его защите; 

ЛР 04 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных 

форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

ЛР 05 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и 
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способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

ЛР 06 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, способность противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным социальным 

явлениям; 

ЛР 07 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и 

других видах деятельности; 

ЛР 08 нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

ЛР 09 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности; 

ЛР 10 эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений; 

ЛР 11 принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности 

в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной 

деятельностью, неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, 

наркотиков; 

ЛР 12 бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и 

психологическому здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать 

первую помощь; 

ЛР 13 осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, государственных, общенациональных 

проблем; 

ЛР 14 сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение 

опыта эколого-направленной деятельности; 

ЛР 15 ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия 

ценностей семейной жизни. 

 

МР 01 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; 

МР 02 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты; 

МР 03 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; 

МР 04 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей 

разных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, 
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критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников; 

(в ред. Приказа Минобрнауки России от 29.12.2014 N 1645) 

МР 05 умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

(далее - ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с 

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности; 

МР 06 умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

МР 07 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

МР 08 владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства; 

МР 09 владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий 

и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и 

незнания, новых познавательных задач и средств их достижения. 

Предмет содержит следующие разделы и темы: 

Раздел 1. Право и законодательство 

Тема 1.1. Конституция РФ – основной закон государства 

Тема 1.2. Конституционные основы правового статуса личности 

Раздел 2. Право и экономика 

Тема 2.1. Правовое регулирование экономических отношений 

Тема 2.2. Договорное право 

Раздел 3. Труд и социальная защита. 

Тема 3.1. Трудовое право как отрасль права 

Тема 3.2. Правовое регулирование занятости и трудоустройства 

Тема 3.3. Трудовой договор 

Тема 3.4. Рабочее время и время отдыха 

Тема 3.5. Трудовая дисциплина 

Тема 3.6. Материальная ответственность сторон трудового договора 

Тема 3.7. Трудовые споры 

Аннотация программы учебного предмета ДУПКВ.06 Введение в профессию. 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательного предмета ДУПКВ.06 Введение в профессию 

является частью программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее ФГОС СПО), утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 года, 

регистрационный № 44898) и приказом Министерства просвещения РФ о 12.08.2022г. №732 «О 

внесение изменений в федеральный государственный стандарт СОО, утвержденный приказом 

Минобрнауки России от 17.05.2012 N413». 

1.2. Место предмета в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих 

и служащих 
Предмет входит в общеобразовательный учебный цикл, подцикл дополнительные учебные 

предметы. 

1.3. Аттестация предмета 
Реализация программы общеобразовательного учебного предмета «Основы 

предпринимательской деятельности» сопровождается текущей и промежуточной аттестацией. 

Текущая аттестация проводится на учебных занятиях в формах: 

 Диагностика (входной контроль, итоговая)  
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 Опрос 

 Оценка выполнения задания на практическом занятии 

 Выполнение письменного задания на занятии и /или самостоятельной работе 

 Тестирование  

Периодичность текущей аттестации: не менее одной оценки за каждые 4 часа и одной 

оценки за каждое практическое занятие. 

Изучение предмета заканчивается промежуточной аттестацией в форме 

дифференцированного зачета в 7 семестре 4 курса обучения по программе, в соответствии с учебным 

планом. 

1.4.Количество часов на освоение программы предмета: 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем максимальной учебной нагрузки 120 часов 

Объем обязательной аудиторной учебной нагрузки: 120 часов 

в том числе в форме практической подготовки 38 часа 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 

120 часов 

в том числе:  

теоретическое обучение  80 часов 

практические занятия /лабораторные занятия - 

дифференцированный зачет 2 часа 

2.ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Освоение содержания учебного предмета «Введение в профессию» обеспечивает достижение 

обучающимися следующих результатов: 

Коды 

резуль

татов 

Планируемые результаты освоения учебного предмета включают: 

 

ЛР 01 российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, 

чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое 

и настоящее многонационального народа России, уважение государственных символов 

(герб, флаг, гимн); 

ЛР 02 гражданскую позицию 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; 

ЛР 03 готовность к служению Отечеству, его защите; 

ЛР 04 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных 

форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

ЛР 05 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и 

способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

ЛР 06 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, способность противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, 

религиозным, расовым, национальным признакам и другим негативным социальным 

явлениям; 
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ЛР 07 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и 

других видах деятельности; 

ЛР 08 нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

ЛР 09 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности; 

ЛР 10 эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений; 

ЛР 11 принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности 

в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной 

деятельностью, неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, 

наркотиков; 

ЛР 12 бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и 

психологическому здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать 

первую помощь; 

ЛР 13 осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, государственных, общенациональных 

проблем; 

ЛР 14 сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение 

опыта эколого-направленной деятельности; 

ЛР 15 ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия 

ценностей семейной жизни. 

 

МР 01 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; 

МР 02 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты; 

МР 03 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; 

МР 04 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей 

разных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, 

критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников; 

(в ред. Приказа Минобрнауки России от 29.12.2014 N 1645) 

МР 05 умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

(далее - ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с 

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности; 
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МР 06 умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

МР 07 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

МР 08 владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства; 

МР 09 владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий 

и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и 

незнания, новых познавательных задач и средств их достижения. 

Предмет содержит следующие разделы и темы: 

Раздел 1. Основные понятия, принципы, направления анализа рынка труда. Компетенции в 

сфере работы с информацией 

Тема 1.1. Современная ситуация на региональном рынке труда. Поиск информации 

Тема 1.2. Профессиональная деятельность и карьера. Извлечение и первичная обработка 

информации 

Тема 1.3. Технология трудоустройства. Адаптация на рабочем месте 

Раздел 2. Компетенции в сфере самоорганизации и самоуправления. Навыки решения 

проблем 

Тема 2.1. Введение в теорию и практику решения проблем 

Тема 2.2. Способы постановки проблемы. Этапы и процесс разрешения проблем 

Раздел 3. Компетенции в сфере коммуникации 

Тема 3.1. Письменная коммуникация 

Тема 3.2. Устная коммуникация 

Тема 3.3. Работа в команде (группе). Основы социальной компетентности 

Аннотация программы учебного предмета ДУПКВ.08 Этика и психология профессиональной 

деятельности 

                1.1. Область применения программы 

Рабочая программа общеобразовательного предмета ДУПКВ.08 Этика и психология 

профессиональной деятельности является частью программы подготовки квалифицированных 

рабочих и служащих в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее ФГОС 

СПО), утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 

декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 

декабря 2016 года, регистрационный № 44898) и приказом Министерства просвещения РФ о 

12.08.2022г. №732 «О внесение изменений в федеральный государственный стандарт СОО, 

утвержденный приказом Минобрнауки России от 17.05.2012 N413». 

.1.2. Место предмета в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих 

и служащих 
Предмет входит в общеобразовательный учебный цикл, подцикл дополнительные учебные 

предметы. 

1.3. Аттестация предмета 
Реализация программы общеобразовательного учебного предмета «Этика и психология 

профессиональной деятельности» сопровождается текущей и промежуточной аттестацией. 

Текущая аттестация проводится на учебных занятиях в формах: 

 Диагностика (входной контроль, итоговая)  

 Опрос 

 Оценка выполнения задания на практическом занятии 

 Выполнение письменного задания на занятии и /или самостоятельной работе 

 Тестирование  

Периодичность текущей аттестации: не менее одной оценки за каждые 4 часа и одной 

оценки за каждое практическое занятие. 
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Изучение предмета заканчивается промежуточной аттестацией в форме 

дифференцированного зачета в 4 семестре 2 курса обучения по программе, в соответствии с учебным 

планом. 

1.4.Количество часов на освоение программы предмета: 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем максимальной учебной нагрузки 46 часов 

Объем обязательной аудиторной учебной 

нагрузки: 

46 часов 

в том числе в форме практической подготовки 22 часов 

Суммарная учебная нагрузка во 

взаимодействии с преподавателем 

46 часов 

в том числе:  

теоретическое обучение  22 часа 

практические занятия /лабораторные занятия - 

дифференцированный зачет 2 часа 

2.ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Освоение содержания учебного предмета «Этика и психология профессиональной 

деятельности» обеспечивает достижение обучающимися следующих результатов: 

Коды 

резуль

татов 

Планируемые результаты освоения учебного предмета включают: 

 

ЛР 01 российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и 

настоящее многонационального народа России, уважение государственных символов 

(герб, флаг, гимн); 

ЛР 02 гражданскую позицию 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; 

ЛР 03 готовность к служению Отечеству, его защите; 

ЛР 04 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных 

форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

ЛР 05 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и 

способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

ЛР 06 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, способность противостоять идеологии экстремизма, 

национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, 

национальным признакам и другим негативным социальным явлениям; 

ЛР 07 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других 

видах деятельности; 

ЛР 08 нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 
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ЛР 09 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении 

всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и общественной деятельности; 

ЛР 10 эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений; 

ЛР 11 принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной 

деятельностью, неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, 

наркотиков; 

ЛР 12 бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому 

здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь; 

ЛР 13 осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, государственных, общенациональных 

проблем; 

ЛР 14 сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение 

опыта эколого-направленной деятельности; 

ЛР 15 ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей 

семейной жизни. 

 

МР 01 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; 

МР 02 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, 

учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

МР 03 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; 

МР 04 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей 

разных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, критически 

оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 

(в ред. Приказа Минобрнауки России от 29.12.2014 N 1645) 

МР 05 умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее 

- ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с 

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности; 

МР 06 умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

МР 07 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

МР 08 владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства; 

МР 09 владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, 

новых познавательных задач и средств их достижения. 
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Предмет содержит следующие разделы и темы: 

Введение 

Раздел 1. Психология профессиональной деятельности 

Тема 1.1 Психика человека. Психические познавательные процессы и состояния 

Тема 1.2. Психологические свойства личности 

Тема 1.3. Мотивационная сфера личности в профессиональной деятельности 

Тема 1.4. Психология трудового коллектива 

Тема 1.5. Производственный конфликт в коллективе 

Тема 1.6. Психология труда 

Тема 1.7. Психология профессиональной деятельности 

Раздел 2. Профессиональное общение 

Тема 2.1. Понятие делового общения. Коммуникация. 

Тема 2.2. Слушание в межличностном общении. Обратная связь в говорении и слушании 

Тема 2.3. Невербальные средства взаимодействия 

Тема 2.4. Формы и виды устных коммуникаций 

Тема 2.5. Письменная коммуникация: свойства и функции 

Раздел 3. Профессиональная этика 

Тема 3.1. Понятие профессиональной этики. 

Тема 3.2. Нормы и правила современного этикета. Деловой этикет 

Тема 3.3. Имидж делового человека 

6.2.Общепрофессиональные дисциплины 

Образовательная программа среднего профессионального образования - программа 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих (далее - ППКРС) по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, разработана государственным бюджетным профессиональным образовательным 

учреждением Кошурниковским филиалом КГБПОУ «Минусинский сельскохозяйственный колледж» 

(далее - Учреждение) разработана на основе федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 

декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 

декабря 2016 года, регистрационный № 44898) 

Общепрофессиональный цикл 

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

1.1. Область применения примерной программы 

Примерная программа учебной дисциплины является частью примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. 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 

подготовки к реализации блюд, 

кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, закусок, 

напитков;  

-определять источники 

микробиологического 

загрязнения; 

-производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря, 

-основные понятия и термины 

микробиологии; 

-основные группы 

микроорганизмов,  

-микробиология основных 

пищевых продуктов; 

-правила личной гигиены 

работников организации питания; 

-классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и сроки 

хранения; 

-правила проведения 

дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 
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-обеспечивать 

выполнение требований системы 

анализа, оценки и управления  

опасными факторами (ХАССП) 

при выполнении работ; 

-основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

-возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной 

продукции 

-методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции 

-готовить растворы 

дезинфицирующих 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 

 

-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 различных групп населения; 

-назначение диетического 

(лечебного) питания, характеристику 

диет; 

-методики составления рационов 

питания 

-рассчитывать суточный 

расход  энергии в зависимости от 

основного энергетического 

обмена человека; 

-составлять рационы 

питания для различных 

категорий потребителей 

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. 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится 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 

решения задач профессиональной 

деятельности 
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Реализовать 

составленный план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс 

поиска 

Структурировать 

получаемую информацию 

Выделять наиболее 

значимое в перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты 

поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость 

своей профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии (специальности) 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности 

по профессии (специальности) 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий 

Современные средства и 

устройства информатизации 
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для решения профессиональных 

задач 

Использовать 

современное программное 

обеспечение 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной 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 

знакомые общие 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 

профессиональные темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 
68 

Самостоятельная работа  2 

Объем образовательной программы  66 

в том числе в форме практической подготовки  36 

в том числе: 

теоретическое обучение 30 

практические занятия 36 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 

Дисциплина содержит следующие разделы и темы: 

Введение  

Раздел 1  

Тема 1.1Основные группы микроорганизмов, их роль в пищевом производстве 

Тема 1.2Основные пищевые инфекции и пищевые отравления  

Раздел 2  

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

Тема 2.2Пищеварение и усвояемость пищи  
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Тема 2.3Обмен веществ и энергии  

Тема 2.4Рациональное сбалансированное питание для различных групп населения  

Раздел 3 

Тема 3.1Личная и производственная гигиена 

Тема 3.2Санитарно-гигиенические требования к помещениям  

Тема 3.3Санитарно-гигиенические требования к кулинарной обработке пищевых продуктов  

Тема 3.4Санитарно-гигиенические требования к транспортированию, приемке и хранению 

пищевых продуктов 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 

1.1. Область применения примерной программы 

Примерная программа учебной дисциплины является частью примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

1.2. 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 

 

ОК 1-7,9,10 

 

проводить 

органолептическую оценку 

качества и безопасности 

продовольственных 

продуктов и сырья; 

оценивать условия и 

организовывать хранение 

продуктов и запасов с 

учетом требований системы 

анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (ХАССП); 

оформлять учетно-

отчетную документацию по 

расходу и хранению 

продуктов; 

осуществлять 

контроль хранения и 

расхода продуктов 

ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к качеству, 

упаковке, транспортированию и реализации, 

условия и сроки хранения основных групп 

продовольственных товаров; 

виды сопроводительной 

документации на различные группы 

продуктов; 

методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, продуктов; 

современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и расхода 

продуктов; 

виды складских помещений и 

требования к ним; 

правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от поставщиков 

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 
68 

Самостоятельная работа 2 

Объем учебной дисциплины  66 

в том числе в форме практической подготовки  34 

в том числе: 

теоретическое обучение 32 

практические занятия 34 
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Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 

Дисциплина содержит следующие разделы и темы: 

Тема 1. Химический состав пищевых продуктов. Классификация продовольственных 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 

1.1. Область применения примерной программы 

Примерная программа учебной дисциплины является частью примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. 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 

ОК 1-7,9,10,11 

организовывать 

рабочее место для 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами 

техники безопасности, 

санитарии и пожарной 

безопасности; 

определять вид, 

выбирать в соответствии с 

потребностью 

производства 

технологическое 

оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

подготавливать к 

работе, использовать 

технологическое 

оборудование по его 

назначению с учётом 

правил техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, 

правильно 

ориентироваться в 

экстренной ситуации 

классификацию, основные технические 

характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; 

принципы организации обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, 

подготовки ее к реализации; 

правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды 

для различных процессов приготовления и 

отпуска кулинарной и кондитерской продукции; 

способы организации рабочих мест 

повара, кондитера в соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной и кондитерской 

продукции; 

правила электробезопасности, пожарной 

безопасности; 

правила охраны труда в организациях 

питания 

1.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 
88 

Самостоятельная работа 2 
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Объем образовательной программы  86 

в том числе в форме практической подготовки  46 

в том числе: 

теоретическое обучение 40 

практические занятия  46 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 

Дисциплина содержит следующие разделы и темы: 

Раздел 1  

Тема 1.1Классификация и характеристика основных типов организаций питания  

Тема 1.2Принципы организации кулинарного и кондитерского производства  

Раздел 2  

Тема 2.1Механическое оборудование  

Тема 2.2Тепловое оборудование  

Тема 2.3Холодильное оборудование 

ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности 

1.1. Область применения примерной программы 

Примерная программа учебной дисциплины является частью примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 1-7, 9,10 

 

проводить анализ 

состояния рынка товаров и 

услуг в области 

профессиональной 

деятельности; 

ориентироваться в 

общих вопросах основ 

экономики организации 

питания; 

-определять 

потребность в материальных, 

трудовых ресурсах; 

применять нормы 

трудового права при 

взаимодействии с 

подчиненным персоналом; 

применять 

экономические и правовые 

знания в конкретных 

производственных 

ситуациях; 

защищать свои права в 

рамках действующего 

законодательства РФ. 

 

принципы рыночной экономики; 

организационно-правовые формы 

организаций; 

основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; 

способы ресурсосбережения в 

организации; 

понятие, виды предпринимательства; 

виды предпринимательских рисков, 

способы их предотвращения и минимизации; 

нормативно - правовые документы, 

регулирующие хозяйственные отношения; 

основные положения 

законодательства, регулирующего трудовые 

отношения; 

формы и системы оплаты труда; 

механизм формирования заработной 

платы; 

виды гарантий, компенсаций и 

удержаний из заработной платы 

ОК 11 Выявлять достоинства 

и недостатки коммерческой 

идеи 

Презентовать идеи 

открытия собственного дела 

в профессиональной 

Основы предпринимательской 

деятельности 

Основы финансовой грамотности 

Правила разработки бизнес-планов 

Порядок выстраивания презентации 

Виды кредитных банковских 
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деятельности 

Оформлять бизнес-

план 

Рассчитывать размеры 

выплат по кредитам 

продуктов  

1.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 
68 

Самостоятельная работа 2 

Объем образовательной программы  66 

в том числе в форме практической подготовки  34 

в том числе: 

теоретическое обучение 32 

практические занятия 34 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 

Дисциплина содержит следующие разделы и темы: 

Раздел 1. Экономические и правовые основы производственной деятельности  

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 

1.1. Область применения примерной программы 

Примерная программа учебной дисциплины является частью примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

ОК 1-7, 9,10,11 

-вести учет, 

оформлять документы 

первичной отчетности 

по учету сырья, товаров 

итары  в кладовой 

организации питания; 

-составлять 

товарный отчет за день; 

-определять 

процентную долю 

потерь на производстве 

при различных видах 

обработки сырья; 

- составлять 

план-меню, работать со 

сборником рецептур 

блюд и кулинарных 

изделий, 

технологическими и 

-виды учета, требования, 

предъявляемые к учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод бухгалтерского учета;  

-элементы бухгалтерского учета; 

-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 

- особенности организации 

бухгалтерского учета в общественном 

питании; 

- основные направления 

совершенствования, учета и контроля 

отчетности на современном этапе; 

- формы документов, применяемых в 

организациях питания, их классификацию; 

- требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению документов; 

- права, обязанности и ответственность 

главного бухгалтера; 
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технико - 

технологическими 

картами; 

-рассчитывать 

цены на готовую 

продукцию и 

полуфабрикаты 

собственного 

производства, 

оформлять 

калькуляционные 

карточки; 

-участвовать в 

проведении 

инвентаризации в 

кладовой и на 

производстве; 

-пользоваться 

контрольно-кассовыми 

машинами или 

средствами 

автоматизации при 

расчетах с 

потребителями; 

-принимать 

оплату наличными 

деньгами; 

-принимать и 

оформлять 

безналичные платежи; 

-составлять 

отчеты по платежам. 

- понятие цены, ее элементы, виды цен, 

понятие калькуляции и порядок определения 

розничных цен на продукцию собственного 

производства; 

- понятие товарооборота предприятий 

питания, его виды и методы расчета. 

- сущность плана-меню, его назначение, 

виды, порядок составления; 

-правила документального оформления 

движения материальных ценностей; 

- источники поступления продуктов и 

тары; 

-правила оприходования товаров и тары 

материально-ответственными лицами,  

реализованных и отпущенных товаров;  

-методику осуществления контроля за 

товарными запасами;  

-понятие и виды товарных потерь, 

методику их списания;  

-методику проведения инвентаризации 

и выявления ее результатов; 

- понятие материальной 

ответственности, ее документальное 

оформление, отчетность материально-

ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета 

доверенностей; 

- ассортимент меню и цены на готовую 

продукцию на день принятия платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления 

кассовых операций; 

- правила и порядок расчетов с 

потребителями при оплате наличными 

деньгами и при безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями. 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 
55 

Самостоятельная работа 2 

Объем образовательной программы  53 

в том числе в форме практической подготовки  34 

в том числе: 
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теоретическое обучение 19 

практические занятия - 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 

Дисциплина содержит следующие разделы и темы: 
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 

1.1. Область применения примерной программы 

Примерная программа учебной дисциплины является частью примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 по профессии Повар, кондитер. 

1.2. 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 

ОК 1-7, 9,10 

 

-выявлять опасные и 

вредные производственные 

факторы и соответствующие 

им риски, связанные с 

прошлыми, настоящими или 

планируемыми видами 

профессиональной 

деятельности; 

-использовать средства 

коллективной и 

индивидуальной защиты в 

соответствии с характером 

выполняемой 

профессиональной 

деятельности;  

-участвовать в 

аттестации рабочих мест по 

условиям труда, в т. ч. 

оценивать условия труда и 

уровень травмобезопасности; 

-проводить вводный 

инструктаж помощника 

повара (кондитера), 

инструктировать их по 

вопросам техники 

безопасности на рабочем 

месте с учетом специфики 

выполняемых работ;  

-вырабатывать и 

контролировать навыки, 

необходимые для достижения 

требуемого уровня 

-законы и иные нормативные 

правовые акты, содержащие 

государственные нормативные 

требования охраны труда, 

распространяющиеся на деятельность 

организации; 

-обязанности работников в области 

охраны труда;  

-фактические или потенциальные 

последствия собственной деятельности 

(или бездействия) и их влияние на уровень 

безопасности труда; 

-возможные последствия 

несоблюдения технологических процессов 

и производственных инструкций 

подчиненными работниками 

(персоналом); 

-порядок и периодичность 

инструктажей по охране труда и технике 

безопасности; 

-порядок хранения и использования 

средств коллективной и индивидуальной 
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безопасности труда.  

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 
78 

Самостоятельная работа 2 

Объем образовательной программы  78 

в том числе в форме практической подготовки  36 

в том числе: 

теоретическое обучение 36 

практические занятия 32 

консультация 4 

экзамен 4 

Дисциплина содержит следующие разделы и темы: 

Введение 

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 предприятиях 

Раздел 2 Условия труда на предприятиях общественного питания  

Тема 2.1Основы понятия условия труда. Опасные и вредные производственные факторы  

Тема 2.2Производственный травматизм и профессиональные заболевания  

Раздел 3 Электробезопасность и пожарная безопасность  

Тема 3.1Электробезопасность  

Тема 3.2 Пожарная безопасность  

Тема 3.3Требования безопасности к производственному оборудованию 

ОП. 07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

(английский язык) 

1.1. Область применения примерной программы 
Примерная программа учебной дисциплины является частью примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
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1.3. 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 

ОК 1-5, 9,10 

 

Общие умения 

использовать языковые средства для 

общения (устного и письменного) на 

иностранном языке на профессиональные и 

повседневные темы; 

владеть техникой перевода (со 

словарем) профессионально-

ориентированных      текстов; 

самостоятельно совершенствовать 

устную и письменную речь, пополнять 

словарный запас лексикой 

профессиональной направленности, а 

также лексическими единицами, 

необходимыми для разговорно-бытового 

общения; 

Диалогическая речь 

участвовать в дискуссии/беседе на 

знакомую тему; 

осуществлять запрос и обобщение 

информации; 

обращаться за разъяснениями; 

выражать свое отношение (согласие, 

несогласие, оценку) 

к высказыванию   собеседника, свое 

мнение по обсуждаемой теме; 

вступать в общение (порождение 

инициативных реплик для начала 

разговора, при переходе к новым темам); 

поддерживать общение или 

переходить к новой теме (порождение 

реактивных реплик – ответы 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 

совершенствовать смысловую 

завершенность, логичность, целостность, 

выразительность и уместность. 

Письменная речь 

небольшой рассказ (эссе); 

заполнение анкет, бланков; 

написание тезисов, конспекта 

сообщения, в том числе на основе работы с 

текстом. 

профессиональной 

терминологии сферы 

индустрии питания, 

социально-культурных и 

ситуационно обусловленных 

правил общения на 

иностранном языке; 

лексический и 

грамматический минимум, 

необходимый для чтения и 

перевода (со словарем) 

иностранных текстов 

профессиональной 

направленности; 

простые предложения, 

распространенные за счет 

однородных членов 

предложения и/или 

второстепенных членов 

предложения;  

предложения 

утвердительные, 

вопросительные, 

отрицательные, 

побудительные и порядок слов 

в них; безличные 

предложения; 

сложносочиненные 

предложения: бессоюзные и с 

союзами and, but; 

имя существительное: 

его основные функции в 

предложении; имена 

существительные во 

множественном числе, 

образованные по правилу, 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, 

образованные по правилу, а 
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Аудирование 

понимать: 

основное содержание текстов 

монологического и диалогического 

характера в рамках изучаемых тем; 

высказывания собеседника в 

наиболее распространенных стандартных 

ситуациях повседневного общения. 

отделять главную информацию от 

второстепенной; 

выявлять наиболее значимые факты; 

определять свое отношение к ним, 

извлекать из аудиоматериалов 

необходимую или интересующую 

информацию. 

Чтение 

извлекать необходимую, 

интересующую информацию; 

отделять главную информацию от 

второстепенной; 

использовать приобретенные знания 

и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни. 

также исключения; 

наречия в 

сравнительной и 

превосходной степенях;  

неопределенные 

наречия, производные от some, 

any, every; 

количественные 

местоимения much, many, few, 

a few, little, a little; 

глагол, понятие 

глагола-связки; 

образование и 

употребление глаголов в 

Present, Past, Future 

Simple/Indefinite, Present, Past, 

Future Continuous/Progressive, 

Present, Past, Future Perfect 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 
36 

Самостоятельная работа 4 

Объем образовательной программы  32 

в том числе в форме практической подготовки  32 

в том числе: 

теоретическое обучение  

практические занятия 32 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 

Дисциплина содержит следующие разделы и темы: 

Тема 1. Продукты питания и способы кулинарной обработки 

Тема 2. Типы организаций питания и работа персонала  

Тема 3. Составление меню.  Названия блюд  

Тема 4. Кухня. Производственные помещения и оборудование  

Тема 5. Кухонная, столовая 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 
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ОП 08 Безопасность жизнедеятельности 

1.1. Область применения примерной программы 

Примерная программа учебной дисциплины является частью примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 1-10, ПК 1.1, 

2.1,3.1,4.1,5.1 

-организовывать 

и проводить 

мероприятия по защите 

работающих и 

населения от 

негативных 

воздействий 

чрезвычайных 

ситуаций;   

-предпринимать 

профилактические меры 

для снижения уровня 

опасностей различного 

вида и их последствий в 

профессиональной 

деятельности и быту; 

 -использовать 

средства 

индивидуальной и 

коллективной защиты 

от оружия массового 

поражения;  

-применять 

первичные средства 

пожаротушения;   

-применять 

профессиональные 

знания в ходе 

исполнения 

обязанностей военной 

службы на воинских 

должностях в 

соответствии с 

полученной 

профессией; 

 -владеть 

способами 

бесконфликтного 

общения и 

саморегуляции в 

повседневной 

деятельности и 

экстремальных 

условиях военной 

службы; 

-принципы обеспечения устойчивости 

объектов экономики, прогнозирования развития 

событий и оценки последствий при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в 

том числе в условиях противодействия 

терроризму как серьезной угрозе национальной 

безопасности России;  

- основные виды потенциальных 

опасностей и их последствия в профессиональной 

деятельности и быту, принципы снижения 

вероятности их реализации;    

- 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 поступления на неё в 

добровольном порядке;   

- основные виды вооружения, военной 

техники и специального снаряжения, состоящих 

на вооружении (оснащении) воинских 

подразделений, в которых имеются военно-

учетные специальности, родственные 

специальностям СПО; 

 - область применения получаемых 

профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы;   

- порядок и правила оказания первой 

помощи пострадавшим 
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 -оказывать 

первую доврачебную 

помощь пострадавшим. 

 

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 
49 

Самостоятельная работа 2 

Объем образовательной программы  47 

в том числе в форме практической подготовки  35 

в том числе: 

теоретическое обучение 12 

практические занятия   

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 

Дисциплина содержит следующие разделы и темы: 

Раздел I. Гражданская оборона  

Тема 1.1. Чрезвычайные ситуации природного, техногенного и социального характера 

Тема 1.2. Организация гражданской обороны 

Раздел 2. Основы военной службы и медико-санитарная подготовка  

Тема 2.1. Основы обороны государства. Военная доктрина 

Российской Федерации  

Тема 2.2. Терроризм, как серьезная угроза национальной безопасности России. Тема 2.3. 

Основы военной службы 

Тема 2.4 Основы медико-санитарной подготовки. 

ОП 09 Физическая культура 

1.1. Область применения примерной программы 

Примерная программа учебной дисциплины является частью примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 01-06, 8,9,10 использовать 

физкультурно-

оздоровительную 

деятельность для 

укрепления здоровья, 

достижения жизненных 

и профессиональных 

целей; 

применять 

рациональные приемы 

двигательных функций 

в профессиональной 

роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии 

человека; 

основы здорового образа жизни; 

условия профессиональной деятельности и зоны 

риска физического здоровья для специальности; 

средства профилактики перенапряжения 
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деятельности; 

пользоваться 

средствами 

профилактики 

перенапряжения 

характерными для 

данной профессии 

(специальности) 

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 
80 

Самостоятельная работа 2 

Объем образовательной программы  78 

в том числе в форме практической подготовки  78 

в том числе: 

теоретическое обучение  

практические занятия  78 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 

Дисциплина содержит следующие разделы и темы: 

Тема 1. Общекультурное и социальное значение физической культуры. Здоровый образ жизни 

Тема 2. Общая физическая подготовка 

Тема 3. Лёгкая атлетика 

Тема 4. Спортивные игры 

Тема 5. Атлетическая гимнастика (юноши), Аэробика (девушки)  

Тема 6. Лыжная подготовка  

Тема 7. Сущность и  содержание ППФП в достижении высоких профессиональных 

результатов 

6.3.Профессиональные дисциплины 

ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

1.1. Область применения примерной программы 

Примерная рабочая программа профессионального модуля является частью примерной 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие компетенции и 

профессиональные компетенции: 

1.2.1 Перечень общих компетенций 
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Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 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 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке 

1.2.2. 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 

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии 

с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

приготовления, порционирования (комплектования), упаковки 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 эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 
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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, рационального использования, 

обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 

филитировании, править кухонные ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения 

пряностей и приправ; 

проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, 

обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, 

условия и сроки хранения, осуществлять ротацию  сырья, продуктов 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 

анализа, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП); 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и правила ухода за ним; 

требования к качеству, условия и сроки хранения овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения полуфабрикатов, методы обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов; 

способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 478 

Из них   на освоение МДК 160, в том числе в форме практической подготовки 160 

на практики учебную 180 и производственную 120. 

Профессиональный модуль содержит следующие разделы и темы: 

Раздел модуля 1. Организация процессов обработки сырья, приготовления и подготовки 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 подготовки 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 обработке рыбы и нерыбного 

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 2.1Обработка, 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  
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Тема 2.7Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика 

Учебная практика ПМ 01 

Виды работ: 

1. Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и грибов, 

пряностей, приправ органолептическим способом. Оценивать наличие, проверять качество живой, 

охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы, нерыбного водного сырья. Оценивать наличие, 

проверять качество 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 использования сырья, 

материалов, других ресурсов традиционные виды овощей, плодов и грибов (вручную и механическим 

способом). Владеть приемами минимизации отходов при обработке сырья. 

3. Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикаты 

промышленного производства, нерыбное водное сырье. Обрабатывать различными методами рыбу с 

костным скелетом (чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и плоской формы). 

4. Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами мясо, мясные 

продукты, полуфабрикаты, домашнюю птицу, дичь, кролика 

5. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом. 

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 обработанной рыбы плоской и округлой формы (стейки, кругляши, 

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

полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; полуфабрикаты из рыбной котлетной 

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

7. Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, порционные, 

мелкокусковые. 

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

тепловой обработке. 

9. Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней 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 потемнения 

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, полуфабрикаты из него. 

Упаковывать на вынос или для транспортирования. 

17.  Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. 

Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом 

принятых норм взаимозаменяемости 

Производственная практика ПМ 01 

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и соответствия 

сырья, основных продуктов и дополнительных ингредиентов технологическим требованиям. 

2. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной 

соответствия заявке перед началом работы. 
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3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления 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 компонентов и 

полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. 

дичи, кролика различными методами.  

6. Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), 

порционирование (комплектование), упаковка для отпуска на вынос, транспортирования. 

7. Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы. дичи, кролика с учетом требований по безопасности 

обработанного сырья и готовой продукции. 

8. Порционирование (комплектование) обработанного сырья, полуфабрикатов из него. 

Упаковка на вынос или для транспортирования. 

9. Ведение расчетов с потребителем при отпуске на вынос 

ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

1.1. Область применения программы 

Примерная программа профессионального модуля является частью примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. 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 разнообразного ассортимента» и соответствующие ему общие и 

профессиональные компетенции: 

1.2.1. 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, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 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 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными 
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компетенциями  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос, хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

 ведения расчетов с потребителями. 

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 

безопасность 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, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 



170 

 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 

анализа, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП); 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов - 610 

Из них   на освоение МДК – 232, в том числе в форме практической подготовки 232 

на практики: учебную 144 и производственную – 216. 

Профессиональный модуль содержит следующие разделы и темы: 

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 хранения горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента 

 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, хранению, 

подготовке к реализации бульонов, отваров, супов  

Тема 1.3. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации горячих соусов  

Тема 1.4. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, 

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, закусок  

Тема 2.1. Приготовление, назначение, подготовка к реализации бульонов, отваров  

Тема 2.2. Приготовление, подготовка к реализации заправочных супов разнообразного 

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 региональной 

кухни 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов 

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 Приготовление отдельных 

компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов 
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Тема 3.4. Приготовление, подготовка к реализации яично-масляных соусов, соусов на сливках  

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

вегетарианских, диетических соусов 

Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и макаронных изделий разнообразного ассортимента 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

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, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 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 сырья 

Тема 6.2. Приготовление и подготовка к реализации блюд из рыбы и нерыбного водного сырья 

Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных 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, домашней 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 требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их 

хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй (вручную и механическим способом) с 

учетом их сочетаемости 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, закусок. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода 
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продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

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 изделий, закусок перед 

отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение с учетом температуры подачи супов, горячих блюд, кулинарных 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 пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения 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 изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования. 

16. Расчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем 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 регламентами (правилами техники 

безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), 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 кухонной 

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 соответствии 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, пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных 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 инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами 

чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

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

изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной 

программой кухни ресторана. 

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

изделий, закусок (порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 
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рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. 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 реализацией с учетом требований к безопасности 

готовой продукции. 

9. 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.). 

10.  Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос. 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

1.1. Область применения программы 

Примерная программа профессионального модуля является частью примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и 

профессиональные компетенции: 

1.2.1. Общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 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 поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

1.2.2. Профессиональные компетенции 
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Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии 

с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, 

холодных 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. 

Уметь рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое 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 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 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 

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

ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 502 

Из них: на освоение МДК 196, в том числе в форме практической подготовки 196 

на практики: учебную 108 и производственную 180. 

Профессиональный модуль содержит следующие разделы и темы: 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 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, хранению, 

подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок  

приготовления, подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок разнообразного ассортимента 

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 ассортимента  

Тема 2.3. Приготовление, подготовка к реализации бутербродов, холодных закусок 

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 бутербродам, салатов и простых  холодных 

блюд и закусок. Подготовка их к использованию. 

2. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и методы безопасного использования их при выполнении 

следующих действий: взвешивания/измерения, нарезки вручную и на слайсере, измельчении, 

смешивании, прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании, настаивании, запекании, 

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. 

4. Определение степени готовности основных холодных блюд и закусок, определение 

достаточности специй в салатах, доведение до вкуса, подготовке 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 бутербродов, салатов и 

простых холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных блюд и 

закусок. 

Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 03 
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Виды работ: 

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, 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 безопасного использования их при выполнении 

следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере,  

измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание,  

настаивание, запекание, варке, охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в 

соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями 

4. Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических 

продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок по ассортименту и меню базы 

практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением 

технологических и санитарно-гигиенических режимов. 

5. Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных 

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 охлаждения, хранения и 

реализации простых холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов, типа предприятия и способов обслуживания. 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

1.1. Область применения примерной программы 

Примерная программа профессионального модуля является частью примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента» и соответствующие ему 

общие и профессиональные компетенций. 

1.2.1. Общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 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 поддержание 
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необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

1.2.3. 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 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков 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 

Уметь рационально организовывать, проводить уборку рабочего места 

повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое 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 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 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 

рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе 
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региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении и хранении; 

правила и способы сервировки стола, презентации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов - 866 

Из них   на освоение МДК – 308, в том числе в форме практической подготовки 308 

 на практики учебную 288 и производственную – 252. 

Профессиональный модуль содержит следующие разделы и темы: 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

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 холодных 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 холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков сложного ассортимента  

Тема 3.1Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков сложного ассортимента  

Тема 3.2Приготовление, подготовка к реализации горячих напитков сложного ассортимента 

Учебная практика по ПМ.04 

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их 

хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

3.  Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

4.  Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и 

механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом 

5. . Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. 

6.  Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и 

горячих десертов, напитков. 

7. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

8. Приготовление, оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента., в том числе региональных, с учетом рационального расхода 
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продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

9.  Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами 

техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

10. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков перед отпуском, упаковкой на 

вынос. 

11. Хранение с учетом температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на 

раздаче. 

12.  Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента.  для подачи с учетом 

соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности 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, порционирование (комплектование), 

эстетичная упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для 

транспортирования. 

16. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

17. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. 

18.  Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

19. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих 

десертов, напитков, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной 

практики в условиях организации питания). 

20. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 

сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники 

безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

21. 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 кухонной 

посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 04 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии 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, пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных 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 инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами 

чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд. 

десертов, напитков в соответствии заданием (заказом) производственной программой кухни 

ресторана. 
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5.  Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента (порционирования (комплектования), сервировки и творческого 

оформления холодных и горячих десертов, напитков для подачи) с учетом соблюдения выхода 

порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для 

транспортирования. 

6. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков 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. 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, эффективное использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

1.1. Область применения примерной программы 

Примерная программа профессионального модуля является частью примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, соответствующие ему 

общие и профессиональные компетенции: 

1.2.1. 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, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 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 поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии (специальности) должен обладать 
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профессиональными компетенциями  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

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

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов 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 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

порционирования (комплектования), эстетичной упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности; 

ведения расчетов с потребителями 

Умения рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 

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 подготовки сырья, 

замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 
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региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 734 

Из них   на освоение МДК 356,  

на практики учебную 180 и производственную 180. 

Раздел модуля 1. МДК 05.01. Организация приготовления, оформления и подготовки к 

реализации 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 кондитерских изделий 

Тема 1.3. Виды, классификация и ассортимент кондитерского сырья и продуктов   

МДК 05.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Тема 2.1. Виды, классификация и ассортимент отделочных полуфабрикатов  

Тема 2.2. Приготовление сиропов и отделочных полуфабрикатов на их основе. 

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. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента  
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 хлебобулочных изделий и 

хлеба 

Раздел модуля 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента  

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 теста разнообразного ассортимента  

Раздел модуля 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка 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 требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их 

хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  
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4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости 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, закусок. 

6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий в зависимости от вида и кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода сырья, 

продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

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 изделий, закусок перед 

отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования 

отделочных полуфабрикатов.   

11. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка 

к реализации с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

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 безопасности, 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 кондитерских 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 потребителем 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 регламентами (правилами техники 

безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), 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 раскладывание на хранение 

кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты. 

Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 05 

Виды работ: 

2. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с 

полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

3. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

4. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных 
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материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в 

соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами 

чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

5. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной 

программой кондитерского цеха ресторана. 

6. 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 ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для 

транспортирования. 

7. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом соблюдения требований по безопасности продукции. 

8. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к 

хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. 

9. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

10. 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.). 

11. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий в соответствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос. 
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7. Практическая подготовка. 

Практическая подготовка — форма организации образовательной деятельности при освоении 

образовательной программы в условиях выполнения обучающимися определенных видов работ, 

связанных с будущей профессиональной деятельностью и направленных на формирование, 

закрепление, развитие практических навыков и компетенции по профилю соответствующей 

образовательной программы (ст. 2, пункт 24 273-ФЗ). Практическая подготовка при реализации 

учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей) организуется путем проведения практических 

занятий, практикумов, лабораторных работ и иных аналогичных видов учебной деятельности, 

предусматривающих участие обучающихся в выполнении отдельных элементов работ, связанных 

с будущей профессиональной деятельностью, может включать в себя отдельные занятия 

лекционного типа, которые предусматривают передачу учебной информации обучающимся, 

необходимой для последующего выполнения работ, связанных с будущей профессиональной 

деятельностью. 

Общеобразовательный цикл учебного плана может включать до 40% видов учебной 

деятельности в форме практической подготовки в рамках учебных предметов из обязательных 

предметных областей, изучаемых на углубленном уровне с учетом профиля подготовки, а также 

дополнительных учебных предметов, курсов, реализуемых с учетом специфики осваиваемой 

специальности/профессии. Объем практической подготовки в рамках общепрофессионального 

цикла, может варьироваться от 30 до 60% от общего объема учебной нагрузки данного цикла и 

реализуется с привлечением специального оборудования (материалов) в учебных, учебно-

производственных лабораториях, мастерских, учебно-опытных хозяйствах, учебных полигонах, 

учебных базах практики и т.д. Объем практической подготовки в рамках профессионального цикла, 

может варьироваться от 60 до 80% от общего объема учебной нагрузки данного цикла и 

предусматривает выполнение, моделирование обучающимися практических видов работ, связанных 

с будущей профессиональной деятельностью в условиях, приближенных к реальным 

производственным.  

Практическая подготовка при проведении практики организуется путем непосредственного 

выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной 

деятельностью. Учебная практика и производственная практика (по профилю профессии) проводятся 

для освоения студентами профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и 

реализуются как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с 

теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей.  

.  
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8. Оценка качества освоения ОПОП-П СПО. 

8.1. Текущий контроль знаний и промежуточная аттестация. 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным 

требованиям соответствующей ППКРС (текущая и промежуточная аттестация) созданы фонды 

оценочных средств, позволяющие оценить знания, умения и освоенные компетенции. Фонды 

оценочных средств для промежуточной аттестации разрабатываются преподавателями колледжа, 

рассматриваются на заседании методического объединения и утверждаются заместителем директора 

по учебной части не позднее, чем за месяц до начала сессии.  

Промежуточную аттестацию проводят в форме дифференцированных зачетов и экзаменов: 

дифференцированные зачеты – за счет времени, отведенного на общеобразовательную дисциплину, 

экзамены – за счет времени, выделенного ФГОС СПО.  

Для текущего контроля и оценки освоения основных видов профессиональной деятельности, 

профессиональных и общих компетенций, предусмотрено выполнение контрольных работ, 

технических диктантов, заданий объяснительно-иллюстративного характера при наличии таблиц, 

схем; тестирование, рефераты, выполнение комплексных задач, собеседования, защита 

индивидуальных проектов и т.д.  

 Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух основных 

направлениях: оценка уровня освоения дисциплин; оценка компетенций обучающихся.  

Контроль качества освоения образовательных программ осуществляется по результатам 

промежуточной аттестации студентов и текущего (внутрисеместрового) контроля успеваемости в 

порядке, установленном «Положением о проведении промежуточной аттестации». Контроль 

результатов образования определяет сформированность знаний, умений, навыков, способов 

деятельности, личностное развитие студентов. Учебным планом предусмотрена периодичность, 

формы промежуточной и итоговой аттестации. Текущий и промежуточный контроль позволяет 

провести мониторинг учебной деятельности студентов.  
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8.2. Государственная итоговая аттестация выпускников. 

Государственная итоговая аттестация (итоговая аттестация) - часть образовательной 

программы, завершающая её освоение. Является обязательной и направлена на оценку соответствия 

результатов освоения обучающимися основной образовательной программы соответствующим 

требованиям федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования (далее - ФГОС СПО). Согласно приказу Министерства образования 

и науки Российской Федерации от 17 ноября 2017 года, N 1138 «О внесении изменений в Порядок 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования» государственная итоговая аттестация проводится в форме 

демонстрационного экзамена. Демонстрационный экзамен - вид аттестационного испытания при 

государственной итоговой аттестации или промежуточной аттестации по основным 

профессиональным образовательным программам среднего профессионального образования или по 

их части, который предусматривает моделирование реальных производственных условий для 

решения выпускниками практических задач профессиональной деятельности.  

Демонстрационный экзамен проводится по стандартам WorldSkills, что предусматривает 

моделирование реальных производственных условий для демонстрации выпускниками 

профессиональных умений и навыков, оценку их уровня в соответствии с международными 

требованиями. Компетенция, выносимая на демонстрационный экзамен - вид деятельности 

(несколько видов деятельности), определенный(ые) через необходимые знания и умения, 

проверяемые в рамках выполнения задания на чемпионатах Ворлдскиллс или на демонстрационном 

экзамене (далее - компетенция). Описание компетенции включает требования к оборудованию, 

оснащению и застройке площадки, технике безопасности. Перечень компетенций утверждается 

ежегодно союзом и размещается в информационно-телекоммуникационной сети "Интернет". Сроки 

проведения демонстрационного экзамена назначают согласно утвержденного графика учебного 

процесса. Время, отведенное на консультации, составляет 2 часа в неделю на каждого студента. 

Проведение консультаций фиксируется в журнале учета консультаций. 

К выпускной квалификационной работе в форме ДЭ допускаются студенты, освоившие все 

виды компетенций при изучении теоретического материала и прошедшие учебную и 

производственную практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности, т.е.   

выполнившие основную профессиональную образовательную программу базового уровня и 

получившие положительные характеристики с места прохождения производственной практики и 

положительную оценку за отчет о практике.  Выпускниками могут быть предоставлены отчеты о 

ранее достигнутых результатах, дополнительные сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, 

конкурсов, творческие работы по профессии, характеристики с мест прохождения производственной 

практики. 

Допуск к выпускной квалификационной работе в форме ДЭ оформляется приказом 

директора. Период защиты выпускной квалификационной работе в форме ДЭ - 2 недели 

Программа государственной (итоговой) аттестации, содержащая формы, условия проведения 

и защиты выпускной квалификационной работы, разрабатывается цикловой комиссией профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, согласовывается с работодателем, утверждается директором и доводится 

до сведения обучающихся не позже, чем за шесть месяцев до начала государственной (итоговой) 

аттестации. 

К государственной (итоговой) аттестации допускаются лица, выполнившие требования, 

предусмотренные программой и успешно прошедшие все промежуточные аттестационные 

испытания, предусмотренные программами учебных дисциплин и профессиональных модулей. 

Необходимым условием допуска к государственной (итоговой) аттестации является представление 

документов, подтверждающих освоение обучающимся компетенций при изучении теоретического 

материала и прохождении практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности. 

Для этих целей выпускником могут быть предоставлены отчеты о ранее достигнутых результатах, 

дополнительные сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов и т.п., творческие 

работы по профессии, характеристики с мест прохождения преддипломной практики. В ходе защиты 

выпускной квалификационной работы членами государственной аттестационной комиссии 
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проводится оценка освоенных выпускниками профессиональных и общих компетенций в 

соответствии с критериями, утвержденными после предварительного положительного заключения 

работодателей. 

Оценка качества освоения основной образовательной программы осуществляется 

государственной аттестационной комиссией по результатам защиты выпускной квалификационной 

работы, промежуточных аттестационных испытаний и на основании документов, подтверждающих 

освоение обучающимся компетенций. 

Студенты, выполнившие выпускную квалификационную работу, но получившие при защите 

оценку "неудовлетворительно", имеют право на повторную защиту. В этом случае государственная 

аттестационная комиссия решает вопрос о целесообразности повторной защиты студентом с той же 

тематикой выпускной квалификационной работы либо выносит решение о закреплении за ним нового 

задания на выпускную квалификационную работу и определяет срок повторной защиты, но не ранее 

чем через год. Студенту, получившему оценку "неудовлетворительно" при защите выпускной 

квалификационной работы, выдается справка. Справка обменивается на диплом в соответствии с 

решением государственной аттестационной комиссии после успешной защиты студентом выпускной 

квалификационной работы. 

Лицам, прошедшим соответствующее обучение в полном объеме и государственную 

(итоговую) аттестацию, выдаются документы установленного образца. 
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9.   Ресурсное обеспечение ОПОП-П СПО. 

Реализация основной образовательной программы профессии среднего профессионального 

образования обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, 

соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт деятельности в 

организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для 

преподавателей, отвечающих за освоение обучающимися профессионального цикла, эти 

преподаватели проходят стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года. 

Основная образовательная программа обеспечивается учебно-методической документацией 

по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям ОПОП-П. 

Реализация основных образовательных программ обеспечивается доступом каждого 

обучающегося к базам данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню 

дисциплин (модулей) основной образовательной программы. Во время самостоятельной подготовки 

обучающиеся обеспечены доступом к сети Интернет. 

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным и/или электронным 

изданием по каждой дисциплине профессионального цикла и одним учебно-методическим печатным 

и/или электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу (включая электронные базы 

периодических изданий). 

Библиотечный фонд укомплектован печатными и/или электронными изданиями основной и 

дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех циклов, изданной за последние 5 лет. 

Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, включает официальные, справочно-

библиографические и периодические издания в расчете 1-2 экземпляра на каждые 100 обучающихся. 

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других 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, горячих блюд, кулинарных 

изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

учебный кондитерский цех. 

Спортивный комплекс 

спортивный зал; 

открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий; 

стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место для стрельбы. 

Залы: 

Библиотека;  

Читальный зал с выходом в интернет; 

Актовый зал. 
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10. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Образовательная организация, реализующая образовательную программу по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, должна располагать 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.  

Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

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 карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

Кондитерский цех организации питания: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  
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Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоскорешетчатый, спиральный) 

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер  

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 
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11. Требования к кадровым условиям 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками 

образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к  реализации образовательной 

программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и 

работников организаций, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое 

обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 

питание и пр.) и имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать 

квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог 

профессионального дополнительного Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н. Педагогические работники, привлекаемые к реализации 

образовательной программы, должны получать дополнительное профессиональное образование по 

программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 

Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), не реже 1 раза в 3 года с 

учетом расширения спектра профессиональных компетенций. Доля педагогических работников (в 

приведенных к целочисленным значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися 

профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 

Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), в общем числе 

педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 

процентов. 
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12.  Характеристика среды Кошурниковского филиала, обеспечивающей развитие 

общекультурных (социально-личностных) компетенций выпускников. 

В   целях воспитания и развития личности, достижения результатов при освоении основной 

образовательной программы в части развития общих компетенций, обучающиеся участвуют в 

развитии студенческого самоуправления, работе общественных организаций, спортивных и 

творческих клубов. 

Вся работа по организации воспитательного процесса и созданию социально-бытовых условий 

студентов проводится в соответствии с Федеральным законом «Об образовании в Российской 

Федерации», нормативными и руководящими документами. 

Основной целью воспитательного процесса в колледже является: подготовка 

квалифицированных рабочих, служащих, формирование активной жизненной позиции студентов, 

подготовка к взрослой жизни и адаптация к современности, развитие творческих способностей, 

инициативы. Совместная работа студентов и педагогического коллектива строится на основе 

взаимопонимания, доверия, согласия и сотрудничества. 

Особое внимание уделяется работе по формированию студенческого самоуправления. 

Основными задачами студенческого самоуправления являются планирование и проведение 

студентами общеколледжных мероприятий, осуществление связи студентов с администрацией 

Кошурниковского филиала, внесение предложений по улучшению учебно-образовательного 

процесса, досуга и т.д. Этими вопросами занимаются студенческий совет, активы групп.  

Особое значение уделяется развитию творческих способностей студентов. С этой целью в 

колледже созданы творческие студии: вокальная группа студентов, волонтерское движение, 

предметные кружки: «Молекулярная кухня», «Проектирование по профессии «Повар, кондитер»».  

Патриотическое воспитание является составной частью всего учебно-воспитательного 

процесса и организуется совместно классными руководителями, мастерами п/о и преподавателями. 

Одна из важных задач воспитания- укрепление здоровья и физического развития студентов. Для 

занятия спортом и физического развития студентов в колледже есть все условия - это наличие 

квалифицированных кадров и материальная база. Работают спортивные секции. Вся работа по 

физическому воспитанию направлена на решение основных задач учебно-воспитательного процесса: 

укрепление здоровья студентов, обеспечение высокой работоспособности, формирование 

осознанной потребности к физическому самосовершенствованию и здоровому образу жизни, 

подготовка к службе в армии. Сборные команды Кошурниковского филиала принимают участие в 

поселковых, районных, краевых соревнованиях. 

Кураторы осуществляют ежедневный контроль успеваемости, посещаемости занятий, при 

необходимости оказывают помощь студентам в решении учебных и бытовых проблем, 

поддерживают постоянную связь с родителями. Для повышения квалификации и обмена опытом 

проводятся семинары кураторов. 

Большая работа проводится педагогическим коллективом по адаптации студентов нового 

набора. В первые дни учебного года кураторы проводит тренинг на знакомство и сплочение, 

диагностику личностных качеств. Выявляются творческие способности студентов, их интересы, 

формируются межличностные отношения. Кураторы знакомят студентов нового набора с условиями 

обучения, правилами внутреннего распорядка и локальными актами.  
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