
Аннотации рабочих программ по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

ОУПб.01 Русский язык 

Рабочая программа общеобразовательного учебного предмета «Русский язык» 

предназначена для изучения русского языка в рамках реализации образовательной программы 

среднего общего образования  в пределах освоения образовательной программы среднего 

профессионального образования (далее – ПО СПО) на базе основного общего образования по 

программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии   43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Содержание программы «Русский язык» направлено на достижение следующих целей: 

- осознание и проявление общероссийской гражданственности, патриотизма, уважения к 

русскому языку как государственному языку Российской Федерации и языку межнационального 

общения на основе расширения представлений о функциях русского языка в России и мире; 

- о русском языке как духовной, нравственной и культурной ценности многонационального 

народа России; о взаимосвязи языка и культуры, языка и истории, языка и личности; об 

отражении в русском языке традиционных российских духовно-нравственных ценностей; 

формирование ценностного отношения к русскому языку; 

- овладение русским языком как инструментом личностного развития и формирования 

социальных взаимоотношений; понимание роли русского языка в развитии ключевых 

компетенций, необходимых для успешной самореализации, для овладения будущей профессией, 

самообразования и социализации; 

- совершенствование устной и письменной речевой культуры на основе овладения 

основными понятиями культуры речи и функциональной стилистики, формирование навыков 

нормативного употребления языковых единиц и расширение круга используемых языковых 

средств; совершенствование коммуникативных умений в разных сферах общения, способности к 

самоанализу и самооценке на основе наблюдений за речью; 

- развитие функциональной грамотности: совершенствование умений текстовой 

деятельности, анализа текста с точки зрения явной и скрытой (подтекстовой), основной и 

дополнительной информации; развитие умений чтения текстов разных форматов (гипертексты, 

графика, инфографика и другие); совершенствование умений трансформировать, 

интерпретировать тексты и использовать полученную информацию в практической деятельности; 

- обобщение знаний о языке как системе, об основных правилах орфографии и пунктуации, 

об изобразительно-выразительных средствах русского языка; совершенствование умений 

анализировать языковые единицы разных уровней, умений применять правила орфографии и 

пунктуации, умений определять изобразительно-выразительные средства языка в тексте; 

- обеспечение поддержки русского языка как языка государствообразующего народа, 

недопущения использования нецензурной лексики и противодействия излишнему использованию 

иностранной лексики. 

 

 

Предметные результаты  

В рамках освоения программы  обучающиеся достигают дисциплинарных результатов 

базового уровня в соответствии с требованиями ФГОС СОО: 

ПР 01. Сформированность представлений о функциях русского языка в современном мире 

(государственный язык Российской Федерации, язык межнационального общения, один из 

мировых языков); о русском языке как духовно-нравственной и культурной ценности 

многонационального народа России; о взаимосвязи языка и культуры, языка и истории, языка и 

личности; об отражении в русском языке традиционных российских духовно-нравственных 

ценностей; сформированность ценностного отношения к русскому языку; 
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ПР 02. Совершенствование умений создавать устные монологические и диалогические 

высказывания различных типов и жанров; употреблять языковые средства в соответствии с 

речевой ситуацией (объем устных монологических высказываний - не менее 100 слов; объем 

диалогического высказывания - не менее 7-8 реплик); совершенствование умений выступать 

публично; представлять результаты учебно-исследовательской и проектной деятельности; 

использовать образовательные информационно-коммуникационные инструменты и ресурсы для 

решения учебных задач; 

ПР 03. Сформированность знаний о признаках текста, его структуре, видах информации в 

тексте; совершенствование умений понимать, анализировать и комментировать основную и 

дополнительную, явную и скрытую (подтекстовую) информацию текстов, воспринимаемых 

зрительно и (или) на слух; выявлять логико-смысловые отношения между предложениями в 

тексте; создавать тексты разных функционально-смысловых типов; тексты научного, 

публицистического, официально-делового стилей разных жанров (объем сочинения - не менее 150 

слов); 

ПР 04. Совершенствование умений использовать разные виды чтения и аудирования, 

приемы информационно-смысловой переработки прочитанных и прослушанных текстов, включая 

гипертекст, графику, инфографику и другое (объем текста для чтения - 450-500 слов; объем 

прослушанного или прочитанного текста для пересказа от 250 до 300 слов); совершенствование 

умений создавать вторичные тексты (тезисы, аннотация, отзыв, рецензия и другое); 

ПР 05. Обобщение знаний о языке как системе, его основных единицах и уровнях; 

обогащение словарного запаса, расширение объема используемых в речи грамматических 

языковых средств; совершенствование умений анализировать языковые единицы разных уровней, 

тексты разных функционально-смысловых типов, функциональных разновидностей языка 

(разговорная речь, функциональные стили, язык художественной литературы), различной 

жанровой принадлежности; сформированность представлений о формах существования 

национального русского языка; знаний о признаках литературного языка и его роли в обществе; 

ПР 06.  Сформированность представлений об аспектах культуры речи: нормативном, 

коммуникативном и этическом; формирование системы знаний о нормах современного русского 

литературного языка и их основных видах (орфоэпические, лексические, грамматические, 

стилистические); совершенствование умений применять знание норм современного русского 

литературного языка в речевой практике, корректировать устные и письменные высказывания; 

обобщение знаний об основных правилах орфографии и пунктуации, совершенствование умений 

применять правила орфографии и пунктуации в практике письма; сформированность умений 

работать со словарями и справочниками, в том числе академическими словарями и 

справочниками в электронном формате; 

ПР 07. Обобщение знаний о функциональных разновидностях языка: разговорной речи, 

функциональных стилях (научный, публицистический, официально-деловой), языке 

художественной литературы; совершенствование умений распознавать, анализировать и 

комментировать тексты различных функциональных разновидностей языка (разговорная речь, 

функциональные стили, язык художественной литературы); 

ПР 08. Обобщение знаний об изобразительно-выразительных средствах русского языка; 

совершенствование умений определять изобразительно-выразительные средства языка в тексте; 

ПР 09.  Совершенствование умений использовать правила русского речевого этикета в 

социально-культурной, учебно-научной, официально-деловой сферах общения, в повседневном 

общении, интернет-коммуникации. 

 

 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

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 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

 

Профессиональные компетенции 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента. 

 

Практическая подготовка при реализации учебного предмета 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. 

Освоение учебного предмета обучающимися с ограниченными возможностями здоровья 

может быть организовано как совместно с другими обучающимися, так и в отдельных группах. 

Предполагаются специальные условия для получения образования обучающимися с 

ограниченными возможностями здоровья. 

Освоение дисциплины инвалидами и лицами с ОВЗ осуществляется с использованием средств 

обучения общего и специального назначения (персонального и коллективного использования). 

Материально-техническое обеспечение предусматривает приспособление аудиторий к нуждам 

лиц с ОВЗ. 

Форма проведения аттестации для студентов-инвалидов устанавливается с учетом 

индивидуальных психофизических особенностей. Для студентов с ОВЗ предусматривается 

доступная форма предоставления заданий оценочных средств. 

Студентам с инвалидностью увеличивается время на подготовку ответов на контрольные 

вопросы. Для таких студентов предусматривается доступная форма предоставления ответов на 

задания. 

ОБЪЕМ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 136 

в т.ч. в форме практической подготовки 20 

в т. ч.: 
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теоретическое обучение 64 

практические  занятия  66 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 6 

 

Рабочая программа учебного предмета соответствует требованиям ФГОС СПО. Программа 

включает в себя пояснительную записку, общую характеристику учебного предмета, место 

учебного предмета в учебном плане,  результаты освоения учебного предмета, структуру и 

содержание учебного предмета, объем учебного предмета и виды учебной работы, тематический 

план и содержание учебного предмета, учебно-методическое и материально-техническое 

обеспечение программы учебного предмета, информационное обеспечение обучения, темы 

индивидуальных проектов, обучение инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья.  

Практическая подготовка при реализации учебного предмета организуется путем 

проведения практических занятий, предусматривающих участие обучающихся в выполнении 

отдельных элементов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью 

 

ОУПб.02 Литература 

Рабочая программа общеобразовательного учебного предмета «Литература» предназначена 

для изучения литературы  в рамках реализации образовательной программы среднего общего 

образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО 

на базе основного общего образования  по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Содержание программы «Литература» направлено на достижение следующих целей: 

- сформированность чувства причастности к отечественным культурным традициям, 

лежащим в основе исторической преемственности поколений, и уважительного отношения к 

другим культурам; 

-  развитие ценностно-смысловой сферы личности на основе высоких этических идеалов;  

- осознание ценностного отношения к литературе как неотъемлемой части культуры и 

взаимосвязей между языковым, литературным, интеллектуальным, духовно-нравственным 

развитием личности. 

 

Предметные результаты  

В рамках освоения программы  обучающиеся достигают дисциплинарных результатов 

базового уровня в соответствии с требованиями ФГОС СОО: 

ПР 01.  Осознание причастности к отечественным традициям и исторической 

преемственности поколений; включение в культурно-языковое пространство русской и 

мировой культуры; сформированность ценностного отношения к литературе как неотъемлемой 

части культуры; 

ПР 02. Осознание взаимосвязи между языковым, литературным, интеллектуальным, 

духовно-нравственным развитием личности; 

ПР 03. Сформированность устойчивого интереса к чтению как средству познания 

отечественной и других культур; приобщение к отечественному литературному наследию и 

через него - к традиционным ценностям и сокровищам мировой культуры; 

ПР 04. Знание содержания, понимание ключевых проблем и осознание историко-

культурного и нравственно-ценностного взаимовлияния произведений русской, зарубежной 

классической и современной литературы, в том числе литературы народов России:пьеса А.Н. 

Островского "Гроза"; роман И.А. Гончарова "Обломов"; роман И.С. Тургенева "Отцы и дети"; 
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стихотворения Ф.И. Тютчева, А.А. Фета, стихотворения и поэма "Кому на Руси жить хорошо" 

Н.А. Некрасова; роман М.Е. Салтыкова-Щедрина "История одного города" (избранные главы); 

роман Ф.М. Достоевского "Преступление и наказание";роман Л.Н. Толстого "Война и мир"; 

одно произведение Н.С. Лескова; рассказы и пьеса "Вишнёвый сад" А.П. Чехова; рассказы и 

пьеса "На дне" М. Горького; рассказы И.А. Бунина и А.И. Куприна; стихотворения и поэма 

"Двенадцать" А.А. Блока; стихотворения и поэма "Облако в штанах" В.В. 

Маяковского;стихотворения С.А. Есенина, О.Э. Мандельштама, М.И. Цветаевой; 

стихотворения и поэма "Реквием" А.А. Ахматовой; роман М.А. Шолохова "Тихий Дон" 

(избранные главы); роман М.А. Булгакова "Мастер и Маргарита" (или "Белая гвардия"); одно 

произведение A.П. Платонова; стихотворения А.Т. Твардовского, Б.Л. Пастернака, повесть 

А.И. Солженицына "Один день Ивана Денисовича";произведения литературы второй половины 

XX - XXI в.: не менее двух прозаиков по выбору (в том числе Ф.А. Абрамова, В.П. Астафьева, 

А.Г. Битова, Ю.В. Бондарева, Б.Л. Васильева, К.Д. Воробьёва, Ф.А. Искандера, В.Л. 

Кондратьева, В.Г. Распутина, А.А. Фадеева, B.М. Шукшина и других);не менее двух поэтов по 

выбору (в том числе И.А. Бродского, А.А. Вознесенского, B.C.Высоцкого, Е.А. Евтушенко, 

Н.А. Заболоцкого, А.С. Кушнера, Б.Ш. Окуджавы, Р.И. Рождественского, Н.М. Рубцова и 

других); пьеса одного из драматургов по выбору (в том числе А.Н. Арбузова, А.В. Вампилова и 

других); не менее двух произведений зарубежной литературы (в том числе романы и повести Ч. 

Диккенса, Г. Флобера, Дж. Оруэлла, Э.М. Ремарка, Э. Хемингуэя, Дж. Сэлинджера, Р. 

Брэдбери; стихотворения А. Рембо, Ш. Бодлера; пьесы Г. Ибсена, Б. Шоу и других); не менее 

одного произведения из литературы народов России (в том числе произведения Г. Айги, Р. 

Гамзатова, М. Джалиля, М. Карима, Д. Кугультинова, К. Кулиева, Ю. Рытхэу, Г. Тукая, К. 

Хетагурова, Ю. Шесталова и других); 

ПР 05. Сформированность умений определять и учитывать историко-культурный 

контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа художественных произведений, 

выявлять их связь с современностью; 

ПР 06. Способность выявлять в произведениях художественной литературы образы, темы, 

идеи, проблемы и выражать свое отношение к ним в развернутых аргументированных устных и 

письменных высказываниях, участвовать в дискуссии на литературные темы; 

ПР 07. Осознание художественной картины жизни, созданной автором в литературном 

произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального 

понимания; 

ПР 08. Сформированностьумений выразительно (с учетом индивидуальных особенностей 

обучающихся) читать, в том числе наизусть, не менее 10 произведений и (или) фрагментов; 

ПР 09. Владение умениями анализа и интерпретации художественных произведений в 

единстве формы и содержания (с учетом неоднозначности заложенных в нем смыслов, и 

наличия в нем подтекста) с использованием теоретико-литературных терминов и понятий (в 

дополнение к изученным на уровне начального общего и основного общего 

образования):конкретно-историческое, общечеловеческое и национальное в творчестве 

писателя;традиция и новаторство;авторский замысел и его воплощение;художественное время 

и пространство;миф и литература; историзм, народность;историко-литературный 

процесс;литературные направления и течения: романтизм, реализм, модернизм (символизм, 

акмеизм, футуризм), постмодернизм;литературные жанры;трагическое и 

комическое;психологизм; тематика и проблематика; авторская позиция; фабула;виды тропов и 

фигуры речи; внутренняя речь; стиль, стилизация; аллюзия, подтекст;символ; системы 

стихосложения (тоническая, силлабическая, силлаботоническая), дольник, верлибр;"вечные 

темы" и "вечные образы" в литературе;взаимосвязь и взаимовлияние национальных 

литератур;художественный перевод; литературная критика; 
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ПР 10. Умение сопоставлять произведения русской и зарубежной литературы и 

сравнивать их с художественными интерпретациями в других видах искусств (графика, 

живопись, театр, кино, музыка и другие); 

ПР 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; 

ПР 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 сочинений различных 

жанров (объем сочинения - не менее 250 слов); владение умением редактировать и 

совершенствовать собственные письменные высказывания с учетом норм русского 

литературного языка; 

ПР 13. Умение работать с разными информационными источниками, в том числе в 

медиапространстве, использовать ресурсы традиционных библиотек и электронных 

библиотечных систем. 

 

Общие компетенции 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

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 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

 

Профессиональные компетенции 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента. 

Практическая подготовка при реализации учебного предмета 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. 

Освоение учебного предмета обучающимися с ограниченными возможностями здоровья 

может быть организовано как совместно с другими 

обучающимися, так и в отдельных группах. Предполагаются специальные условия для получения 

образования обучающимися с ограниченными возможностями здоровья. 

Освоение учебного предмета инвалидами и лицами с ОВЗ осуществляется с 

использованием средств обучения общего и специального назначения (персонального и 

коллективного использования). Материально-техническое обеспечение предусматривает 

приспособление аудиторий к нуждам лиц с ОВЗ. 

Форма проведения промежуточной аттестации для студентов-инвалидов устанавливается с 

учетом индивидуальных психофизических особенностей. Для студентов с ОВЗ предусматривается 
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доступная форма предоставления заданий оценочных средств. 

Студентам с инвалидностью увеличивается время на подготовку ответов на контрольные 

вопросы. Для таких студентов предусматривается доступная форма предоставления ответов на 

задания. 
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ОБЪЕМ УЧЕБНОГО  ПРЕДМЕТА И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 172 

в т.ч. в форме практической подготовки 28 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 104 

практические  занятия  66  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного 

зачета 
2 

 

Рабочая программа учебного предмета соответствует требованиям ФГОС СПО. Программа 

включает в себя пояснительную записку, общую характеристику учебного предмета, место 

учебного предмета в учебном плане,  результаты освоения учебного предмета, структуру и 

содержание учебного предмета, объем учебного предмета и виды учебной работы, тематический 

план и содержание учебного предмета, учебно-методическое и материально-техническое 

обеспечение программы учебного предмета, информационное обеспечение обучения, темы 

индивидуальных проектов, обучение инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья.  

Практическая подготовка при реализации учебного предмета организуется путем 

проведения практических занятий, предусматривающих участие обучающихся в выполнении 

отдельных элементов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью 

 

ОУПб.03 Математика 

Рабочая программа общеобразовательного учебного предмета «Математика» предназначена 

для изучения математики в рамках реализации образовательной программы среднего общего 

образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО 

на базе основного общего образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

Содержание программы «Математика» направлено на достижение следующих целей:  

• обеспечение сформированности представлений о социальных, культурных и исторических 

факторах становления математики;  

• обеспечение сформированности логического, алгоритмического и математического 

мышления;  

• обеспечение сформированности умений применять полученные знания при решении 

различных задач;  

• обеспечение сформированности представлений о математике как части общечеловеческой 

культуры, универсальном языке науки, позволяющем описывать и изучать реальные процессы и 

явления. 

 Практическая подготовка при реализации учебного предмета «Математика» 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.  
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Освоение учебного предмета обучающимися с ограниченными возможностями здоровья 

может быть организовано как совместно с другими обучающимися, так и в отдельных группах. 

Предполагаются специальные условия для получения образования обучающимися с 

ограниченными возможностями здоровья.  

Освоение дисциплины инвалидами и лицами с ОВЗ осуществляется с использованием 

средств обучения общего и специального назначения(персонального и коллективного 

использования). Материально-техническое обеспечение предусматривает приспособление 

аудиторий к нуждам лиц с ОВЗ.  

Форма проведения промежуточной аттестации для студентов-инвалидов устанавливается с 

учетом индивидуальных психофизических особенностей. Для студентов с ОВЗ предусматривается 

доступная форма предоставления заданий оценочных средств. 

Студентам с инвалидностью увеличивается время на подготовку ответов на контрольные 

вопросы. Для таких студентов предусматривается доступная форма предоставления ответов на 

задания. 

 

Предметные результаты освоения основной образовательной программы 

ПР 01. Сформированность представлений о математике как части мировой культуры и 

месте математики в современной цивилизации, способах описания явлений реального мира на 

математическом языке;  

ПР 02. Сформированность представлений о математических понятиях как важнейших 

математических моделях, позволяющих описывать и изучать разные процессы и явления; 

понимание возможности аксиоматического построения математических теорий;  

ПР 03. Владение методами доказательств и алгоритмов решения, умение их применять, 

проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач;  

ПР 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;  

ПР 05. Сформированность представлений об основных понятиях математического анализа 

и их свойствах, владение умением характеризовать поведение функций, использование 

полученных знаний для описания и анализа реальных зависимостей;  

ПР 06. Владение основными понятиями о плоских и пространственных геометрических 

фигурах, их основных свойствах; сформированность умения распознавать геометрические фигуры 

на чертежах, моделях и в реальном мире; применение изученных свойств геометрических фигур и 

формул для решения геометрических задач и задач с практическим содержанием;  

ПР 07. Сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих 

вероятностный характер, статистических закономерностях в реальном мире, основных понятиях 

элементарной теории вероятностей; умений находить и оценивать вероятности наступления 

событий в простейших практических ситуациях и основные характеристики случайных величин;  

ПР 08. Владение навыками использования готовых компьютерных программ при решении 

задач.  

 

В результате освоения образовательной программы у выпускника должны быть 

сформированы общие и профессиональные компетенции. 
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Общие компетенции 

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

руководством, клиентами. 

Профессиональные компетенции 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

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. 

 

СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Объем учебного  предмета и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебногопредмета 288 

в т.ч. в форме практической подготовки 80 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 114 

практические  занятия  172 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного 

зачета 
2 

 

Рабочая программа учебного предмета соответствует требованиям ФГОС СПО. Программа 

включает в себя пояснительную записку, общую характеристику учебного предмета, место 

учебного предмета в учебном плане,  результаты освоения учебного предмета, структуру и 

содержание учебного предмета, объем учебного предмета и виды учебной работы, тематический 

план и содержание учебного предмета, учебно-методическое и материально-техническое 

обеспечение программы учебного предмета, информационное обеспечение обучения, темы 

индивидуальных проектов, обучение инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья.  

Практическая подготовка при реализации учебного предмета организуется путем 

проведения практических занятий, предусматривающих участие обучающихся в выполнении 

отдельных элементов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью 

 

ОУПб.04 Иностранный язык 

Рабочая программа общеобразовательного учебного предмета «Иностранный язык» 

предназначена для изучения иностранного языка в рамках реализации образовательной 

программы среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной 
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образовательной программы СПО на базе основного общего образования по программе 

подготовки специалистов среднего звена по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

Содержание программы «Иностранный язык» направлено на достижение следующих целей:  

•  понимание иностранного языка как средства межличностного и профессионального 

общения, инструмента познания, самообразования, социализации и самореализации в 

полиязычном и поликультурном мире; 

•  формирование иноязычной коммуникативной компетенции в совокупности ее 

составляющих: речевой, языковой, социокультурной, компенсаторной и учебно-познавательной; 

•  развитие национального самосознания, общечеловеческих ценностей, стремления к 

лучшему пониманию культуры своего народа и народов стран изучаемого языка. 

Практическая подготовка при реализации учебного предмета организуется путем 

проведения практических занятий, предусматривающих участие обучающихся в выполнении 

отдельных элементов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью и выделена 

в программе в форме прикладного модуля с профессионально-ориентированным содержанием. 

Освоение учебного предмета обучающимися с ограниченными возможностями здоровья 

может быть организовано как совместно с другими обучающимися, так и в отдельных группах. 

Предполагаются специальные условия для получения образования обучающимися с 

ограниченными возможностями здоровья. 

Освоение учебного предмета инвалидами и лицами с ОВЗ осуществляется с использованием 

средств обучения общего и специального назначения (персонального и коллективного 

использования). Материально-техническое обеспечение предусматривает приспособление 

аудиторий к нуждам лиц с ОВЗ. 

Форма проведения промежуточной аттестации для студентов-инвалидов устанавливается с 

учетом индивидуальных психофизических особенностей. Для студентов с ОВЗ 

предусматривается доступная форма предоставления заданий оценочных средств. 

Студентам с инвалидностью увеличивается время на подготовку ответов на контрольные 

вопросы. Для таких студентов предусматривается доступная форма предоставления ответов на 

задания. 

Предметные результаты освоения основной образовательной программы 

ПР 1. Сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необходимой для 

успешной социализации и самореализации, как инструмента межкультурного общения в 

современном поликультурном мире. 

ПР 2. Владение знаниями о социокультурной специфике страны изучаемого языка и умение 

строить своё речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике; умение выделять общее 

и различное в культуре родной страны и страны изучаемого языка. 
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ПР 3. Достижение порогового уровня владения иностранным языком, позволяющего 

обучающимся общаться в устной и письменной формах, как с носителями изучаемого 

иностранного языка, так и с представителями других стран, использующими данный язык как 

средство общения. 

ПР 4.  Сформированность умения использовать иностранный язык как средство для получения 

информации из иноязычных источников в образовательных и самообразовательных целях. 

 

Общие компетенции  

• ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 

к различным контекстам; 

• ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, 

и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 

• ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

• ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

Профессиональные компетенции  

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

     ПК 2.5. Подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 28 дополнительных ингредиентов. 

СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Объем учебного  предмета и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебногопредмета 108 

в т.ч. в форме практической подготовки 30 

в т. ч.: 

теоретическое обучение - 

практические  занятия  106 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного 

зачета 
2 

 

Рабочая программа учебного предмета соответствует требованиям ФГОС СПО. Программа 

включает в себя пояснительную записку, общую характеристику учебного предмета, место 

учебного предмета в учебном плане,  результаты освоения учебного предмета, структуру и 

содержание учебного предмета, объем учебного предмета и виды учебной работы, тематический 
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план и содержание учебного предмета, учебно-методическое и материально-техническое 

обеспечение программы учебного предмета, информационное обеспечение обучения, темы 

индивидуальных проектов, обучение инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья.  

Практическая подготовка при реализации учебного предмета организуется путем 

проведения практических занятий, предусматривающих участие обучающихся в выполнении 

отдельных элементов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью 

 

ОУПб.05 Информатика 

Рабочая программа общеобразовательного учебного предмета «Информатика» 

предназначена для изучения информатики в рамках реализации образовательной программы 

среднего общего образования  в пределах освоения образовательной программы среднего 

профессионального образования (далее – ПО СПО) на базе основного общего образования по 

программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Содержание программы «Информатика» направлено на достижение следующих целей: 

 освоение системы базовых знаний, отражающих вклад информатики в формирование 

современной научной картины мира, роль информационных процессов в современном обществе, 

биологических и технических системах; 

 овладение умениями применять, анализировать, преобразовывать информационные 

модели реальных объектов и процессов, используя при этом цифровые технологии, в том числе 

при изучении других дисциплин; 

 развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей 

путем освоения и использования методов информатики и цифровых технологий при изучении 

различных учебных предметов; 

 воспитание ответственного отношения к соблюдению этических и правовых норм 

информационной деятельности; 

 приобретение опыта использования цифровых технологий в индивидуальной и 

коллективной учебной и познавательной, в том числе проектной деятельности. 

 

Предметные результаты освоения основной образовательной программы 

ПР 1 - сформированность представлений о роли информации и информационных процессов 

в окружающем мире; 

ПР 2 - владение навыками алгоритмического мышления и понимание методов формального 

описания алгоритмов, владение знанием основных алгоритмических конструкций, умение 

анализировать алгоритмы; 

ПР 3 - использование готовых прикладных компьютерных программ по профилю 

подготовки; 

ПР 4 - владение способами представления, хранения и обработки данных на компьютере; 

ПР 5 - владение компьютерными средствами представления и анализа данных в электронных 

таблицах; 

ПР 6 - сформированность представлений о базах данных и простейших средствах управления 

ими; 

ПР 7 - сформированность представлений о компьютерно-математических моделях и 

необходимости анализа соответствия модели и моделируемого объекта (процесса); 

ПР 8 - владение типовыми приемами написания программы на алгоритмическом языке для 

решения стандартной задачи с использованием основных конструкций языка программирования; 

ПР 9 - сформированность базовых навыков и умений по соблюдению требований техники 

безопасности, гигиены и ресурсосбережения при работе со средствами информатизации; 
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ПР 10 - понимание основ правовых аспектов использования компьютерных программ и прав 

доступа к глобальным информационным сервисам; 

ПР 11 - применение на практике средств защиты информации от вредоносных программ, 

правил личной безопасности и этики в работе с информацией и средствами коммуникаций в 

Интернете. 

 

Общие компетенции 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 

к различным контекстам. 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, 

и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности. 

 

Профессиональные компетенции  

(в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер) 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

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 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

 

СТРУКТУРА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  108 

во взаимодействии с преподавателем 108 

Основное содержание  

теоретических занятий 44 

практических занятий 64 

Профессионально-ориентированное содержание (содержание 

прикладного модуля): 

32 

практические занятия * 

практические работы (если предусмотрено) 32 

Промежуточная аттестация в форме  

дифференцированного зачета 
 

2 

 

Рабочая программа учебного предмета соответствует требованиям ФГОС СПО. Программа 

включает в себя пояснительную записку, общую характеристику учебного предмета, место 

учебного предмета в учебном плане,  результаты освоения учебного предмета, структуру и 

содержание учебного предмета, объем учебного предмета и виды учебной работы, тематический 

план и содержание учебного предмета, учебно-методическое и материально-техническое 

обеспечение программы учебного предмета, информационное обеспечение обучения, темы 
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индивидуальных проектов, обучение инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья.  

Практическая подготовка при реализации учебного предмета организуется путем 

проведения практических занятий, предусматривающих участие обучающихся в выполнении 

отдельных элементов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью 

 

ОУПб.06 Физика 

Рабочая программа общеобразовательного учебного предмета «Физика» предназначена для 

изучения физики в рамках реализации образовательной программы среднего общего образования 

в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО на базе 

основного общего образования по программе подготовки по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Содержание программы учебного предмета «Физика» направлено на достижение 

следующих целей: 

 освоение знаний о фундаментальных физических законах и принципах, лежащих в 

основе современной физической картины мира; наиболее важных открытиях в области физики, 

оказавших определяющее влияние на развитие техники и технологии; методах научного познания 

природы; 

 овладение умениями проводить наблюдения, планировать и выполнять эксперименты, 

выдвигать гипотезы и строить модели, применять полученные знания по физике для объяснения 

разнообразных физических явлений и свойств веществ; практически использовать физические 

знания; оценивать достоверность естественно-научной информации; 

 развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей в 

процессе приобретения знаний и умений по физике с использованием различных источников 

информации и современных информационных технологий; 

 воспитание убежденности в возможности познания законов природы, использования 

достижений физики на благо развития человеческой цивилизации; необходимости 

сотрудничества в процессе совместного выполнения задач, уважительного отношения к мнению 

оппонента при обсуждении проблем естественно-научного содержания; готовности к морально-

этической оценке использования научных достижений, чувства ответственности за защиту 

окружающей среды; 

 использование приобретенных знаний и умений для решения практических задач 

повседневной жизни, обеспечения безопасности собственной жизни, рационального 

природопользования и охраны окружающей среды и возможности применения знаний при 

решении задач, возникающих в последующей профессиональной деятельности. 

Практическая подготовка при реализации учебного предмета организуется путем 

проведения занятий: по решению физических задач, решению задач с профессиональной 

направленностью, практикумов, лабораторных работ и иных аналогичных видов учебной 

деятельности, предусматривающих участие обучающихся в выполнении отдельных элементов 

работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. 

Освоение учебного предмета обучающимися с ограниченными возможностями здоровья 

может быть организовано как совместно с другими обучающимися, так и в отдельных группах. 

Предполагаются специальные условия для получения образования обучающимися с 

ограниченными возможностями здоровья. 

В соответствии с письмом Минобрнауки РФ от 12.07.2007 № 03-1563 "Об организации 

образовательного процесса в учреждениях начального профессионального и среднего 
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профессионального образования для лиц с ограниченными возможностями здоровья" 

предполагается использовать социально-активные и рефлексивные методы обучения, технологии 

социокультурной реабилитации с целью оказания помощи в установлении полноценных 

межличностных отношений с другими студентами, создании комфортного психологического 

климата в студенческой группе. Подбор и разработка учебных материалов производятся с учетом 

предоставления материала в различных формах: аудиальной, визуальной, с использованием 

специальных технических средств и информационных систем. 

Освоение учебного предмета инвалидами и лицами с ОВЗ осуществляется с 

использованием средств обучения общего и специального назначения (персонального и 

коллективного использования). Материально-техническое обеспечение предусматривает 

приспособление аудиторий к нуждам лиц с ОВЗ. 

Обучающиеся с нарушенным слухом нуждаются в большей степени в использовании 

разнообразного наглядного материала в процессе обучения. Сложные для понимания темы 

должны быть снабжены как можно большим количеством схем, диаграмм, рисунков, 

компьютерных презентаций, другим наглядным материалом. Звуковую информацию нужно 

дублировать зрительной, для лучшего усвоения необходимо каждый раз писать на доске 

используемые термины. Предъявляемая видеоинформация может сопровождаться текстовой 

бегущей строкой или сурдологическим переводом. 

Слабовидящим следует предоставить возможность использовать звукозаписывающие 

устройства и компьютеры во время занятий. При лекционной форме занятий обучающемуся с 

плохим зрением следует разрешить пользоваться диктофоном. Все записанное на доске должно 

быть озвучено. Медиаматериалы также следует использовать и адаптировать с учетом 

индивидуальных особенностей обучения лиц с ОВЗ. 

Форма проведения аттестации для студентов-инвалидов устанавливается с учетом 

индивидуальных психофизических особенностей. Для студентов с ОВЗ предусматривается 

доступная форма предоставления заданий оценочных средств, а именно: 

 в печатной или электронной форме (для лиц с нарушениями опорно-двигательного 

аппарата); 

 в печатной форме или электронной форме с увеличенным шрифтом и контрастностью 

(для лиц с нарушениями слуха, речи, зрения); 

 методом чтения ассистентом задания вслух (для лиц с нарушениями зрения). 

Студентам с инвалидностью увеличивается время на подготовку ответов на контрольные 

вопросы. Для таких студентов предусматривается доступная форма предоставления ответов на 

задания, а именно: 

 письменно на бумаге или набором ответов на компьютере (для лиц с нарушениями 

слуха, речи); 

 выбором ответа из возможных вариантов с использованием услуг ассистента (для 

лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата); 

 устно (для лиц с нарушениями зрения, опорно-двигательного аппарата). 

При необходимости для обучающихся с инвалидностью процедура оценивания результатов 

обучения может проводиться в несколько этапов. 
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Предметные результаты освоения учебного предмета «Физика»: 

 

 демонстрировать на примерах роль и место физики в формировании современной научной 

картины мира, в развитии современной техники и технологий, в практической деятельности 

людей; 

 учитывать границы применения изученных физических моделей: материальная точка, 

инерциальная система отсчёта, абсолютно твёрдое тело, идеальный газ; 

 модели строения газов, жидкостей и твёрдых тел, точечный электрический 

заряд при решении физических задач; 

 распознавать физические явления (процессы) и объяснять 

их на основе законов механики, молекулярно-кинетической теории строения вещества и 

электродинамики: равномерное и равноускоренное прямолинейное движение, свободное падение 

тел, движение по окружности, инерция, 

взаимодействие тел; диффузия, броуновское движение, 

строение жидкостей и твёрдых тел, изменение объёма тел 

при нагревании (охлаждении), тепловое равновесие, испарение, конденсация, плавление, 

кристаллизация, кипение, влажность воздуха, повышение давления газа при его нагревании в 

закрытом сосуде, связь между параметрами состояния газа в изопроцессах, электризация тел, 

взаимодействие зарядов; 

 описывать механическое движение, используя физические 

величины: координата, путь, перемещение, скорость, ускорение, масса тела, сила, импульс тела, 

кинетическая энергия, потенциальная энергия, механическая работа, механическая мощность; 

 описывать изученные тепловые свойства тел и тепловые явления, используя физические 

величины: давление газа, температура, средняя кинетическая энергия хаотического движения 

молекул, среднеквадратичная скорость молекул, количество теплоты, внутренняя энергия, работа 

газа, коэффициент полезного действия теплового двигателя; 

 при описании правильно трактовать физический смысл используемых величин, их 

обозначения и единицы, находить формулы, связывающие данную физическую величину с 

другими величинам; 

 описывать изученные электрические свойства вещества и 

электрические явления (процессы), используя физические 

величины: электрический заряд, электрическое поле, напряжённость поля, потенциал, разность 

потенциалов; 

 указывать формулы, связывающие данную физическую величину с другими величинами; 

 анализировать физические процессы и явления, используя 

физические законы и принципы: закон всемирного тяготения, I, II и III законы Ньютона, закон 

сохранения механической энергии, закон сохранения импульса, принцип суперпозиции сил, 

принцип равноправия инерциальных систем отсчёта; молекулярно-кинетическую теорию 

строения вещества, газовые законы, связь средней кинетической энергии теплового движения 

молекул с абсолютной температурой, первый закон термодинамики, закон сохранения 

электрического заряда, закон Кулона; при этом различать словесную формулировку закона, его 

математическое выражение и условия (границы, области) применимости; 

 объяснять основные принципы действия машин, приборов и 

технических устройств; 

 различать условия их безопасного использования в повседневной жизни; 
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 выполнять эксперименты по исследованию физических явлений и процессов с 

использованием прямых и косвенных измерений: при этом формулировать проблему/задачу и 

гипотезу учебного эксперимента; собирать установку из предложенного оборудования; 

 проводить опыт и формулировать выводы, при этом выбирать оптимальный способ 

измерения и использовать известные методы оценки погрешностей измерений; 

 исследовать зависимости между физическими величинами 

с использованием прямых измерений: при этом конструировать установку, фиксировать 

результаты полученной зависимости физических величин в виде таблиц и графиков, делать 

выводы по результатам исследования; 

 соблюдать правила безопасного труда при проведении исследований в рамках учебного 

эксперимента, учебно-исследовательской и проектной деятельности с использованием 

измерительных устройств и лабораторного оборудования; 

 решать расчётные задачи с явно заданной физической моделью, используя физические 

законы и принципы; 

 на основе анализа условия задачи выбирать физическую модель, выделять физические 

величины и формулы, необходимые для её решения, проводить расчёты и оценивать реальность 

полученного значения физической величины; 

 решать качественные задачи: выстраивать логически непротиворечивую цепочку 

рассуждений с опорой на изученные законы, закономерности и физические явления; 

 использовать при решении учебных задач современные информационные технологии для 

поиска, структурирования, интерпретации и представления учебной и научно-популярной 

информации, полученной из различных источников, критически анализировать получаемую 

информацию; 

 приводить примеры вклада российских и зарубежных учёных-физиков в развитие науки, 

объяснение процессов окружающего мира, в развитие техники и технологий; 

 использовать теоретические знания по физике в повседневной жизни для обеспечения 

безопасности при обращении с приборами и техническими устройствами, для сохранения 

здоровья и соблюдения норм экологического поведения в окружающей среде; 

 работать в группе с выполнением различных социальных 

ролей, планировать работу группы, рационально распределять обязанности и планировать 

деятельность в нестандартных ситуациях, адекватно оценивать вклад каждого из участников 

группы в решение рассматриваемой проблемы; 

 описывать изученные свойства вещества (электрические, 

магнитные, оптические, электрическую проводимость различных сред) и электромагнитные 

явления (процессы), используя физические величины: электрический заряд, сила тока, 

электрическое напряжение, электрическое сопротивление, разность потенциалов, ЭДС, работа 

тока, индукция 

магнитного поля, сила Ампера, сила Лоренца, индуктивность катушки, энергия электрического и 

магнитного полей, период и частота колебаний в колебательном контуре, заряд и сила тока в 

процессе гармонических электромагнитных колебаний, фокусное расстояние и оптическая сила 

линзы; 

 описывать изученные квантовые явления и процессы, используя физические 

величины: скорость электромагнитных волн, длина волны и частота света, энергия и импульс 

фотона, период полураспада, энергия связи атомных ядер; 

 анализировать физические процессы и явления, используя физические законы и 

принципы: закон Ома, законы последовательного и параллельного соединения проводников, закон 

Джоуля—Ленца, закон электромагнитной индукции, закон прямолинейного распространения 
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света, законы отражения света, законы преломления света, уравнение Эйнштейна для 

фотоэффекта, закон сохранения энергии, закон сохранения импульса, закон сохранения 

электрического заряда, закон сохранения массового числа, постулаты Бора, закон радиоактивного 

распада; при этом различать словесную формулировку закона, его математическое выражение и 

условия (границы, области) применимости; 

 определять направление вектора индукции магнитного поля проводника с током, 

силы Ампера и силы Лоренца; 

 строить и описывать изображение, создаваемое плоским зеркалом, тонкой линзой. 

 

Код 

компетенции 
Формулировка компетенции 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 

В целях подготовки, обучающихся к будущей профессиональной деятельности при изучении 

учебного предмета ОУПб. 06 «Физика», закладывается основа для формирования ПК в рамках 

реализации ОПОП СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер: 

 

Коды 

ПК 

Наименование ПК в соответствии с ФГОС СПО 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями 

и регламентами. 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
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приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

 

СТРУКТУРА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

Вид учебной работы 
Объем в 

часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 88 

в т.ч. в форме практической подготовки 16 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 10  

практические  занятия  16 

контрольные работы 6 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 

 

Рабочая программа учебного предмета соответствует требованиям ФГОС СПО. Программа 

включает в себя пояснительную записку, общую характеристику учебного предмета, место 

учебного предмета в учебном плане,  результаты освоения учебного предмета, структуру и 

содержание учебного предмета, объем учебного предмета и виды учебной работы, тематический 

план и содержание учебного предмета, учебно-методическое и материально-техническое 

обеспечение программы учебного предмета, информационное обеспечение обучения, темы 

индивидуальных проектов, обучение инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья.  

Практическая подготовка при реализации учебного предмета организуется путем 

проведения практических занятий, предусматривающих участие обучающихся в выполнении 

отдельных элементов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью 

 

ОУПу.07 Химия 

Рабочая программа общеобразовательного учебного предмета «Химия» предназначена для 

изучения химии в рамках реализации образовательной программы среднего общего образования в 

пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО на базе 

основного общего образования по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
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Содержание программы «Химия» направлено на достижение следующих целей: 

• формирование у обучающихся умения оценивать значимость химического знания для 

каждого человека; 

• формирование у обучающихся целостного представления о мире и роли химии в создании 

современной естественнонаучной картины мира; умения объяснять объекты и процессы 

окружающей действительности: природной, социальной, культурной, технической среды, — 

используя для этого химические знания; 

• развитие у обучающихся умений различать факты и оценки, сравнивать оценочные 

выводы, видеть их связь с критериями оценок и связь критериев с определенной системой 

ценностей, формулировать и обосновывать собственную позицию; 

• приобретение обучающимися опыта разнообразной деятельности, познания и 

самопознания; ключевых навыков, имеющих универсальное значение для различных видов 

деятельности (навыков решения проблем, принятия решений, поиска, анализа и обработки 

информации, коммуникативных навыков, навыков измерений, сотрудничества, безопасного 

обращения с веществами в повседневной жизни). 

Структура учебного предмета  

Вид учебной работы Объем часов  

Объем образовательной нагрузки 284 

Всего учебных занятий (во взаимодействии с преподавателем) 284 

в том числе:  

Теоретические занятия 200 

Практические занятия 78 

Практическая подготовка 40 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 6 

Практическая подготовка при реализации учебного предмета организуется путем проведения 

практических занятий, лабораторных работ, теоретического обучения, предусматривающих 

участие обучающихся в выполнении отдельных элементов работ, связанных с будущей 

профессиональной деятельностью. 

Освоение учебного предмета обучающимися с ограниченными возможностями здоровья 

может быть организовано как совместно с другими обучающимися, так и в отдельных группах. 

Предполагаются специальные условия для получения образования обучающимися с 

ограниченными возможностями здоровья. 

В соответствии с письмом Минобрнауки РФ от 12.07.2007 № 03-1563 "Об организации 

образовательного процесса в учреждениях начального профессионального и среднего 
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профессионального образования для лиц с ограниченными возможностями здоровья" в учебном 

предмете предполагается использовать социально-активные и рефлексивные методы обучения, 

технологии социокультурной реабилитации с целью оказания помощи в установлении 

полноценных межличностных отношений с другими студентами, создании комфортного 

психологического климата в студенческой группе. Подбор и разработка учебных материалов 

производятся с учетом предоставления материала в различных формах: аудиальной, визуальной, с 

использованием специальных технических средств и информационных систем. 

Освоение дисциплины инвалидами и лицами с ОВЗ осуществляется с использованием средств 

обучения общего и специального назначения (персонального и коллективного использования). 

Материально-техническое обеспечение предусматривает приспособление аудиторий к нуждам 

лиц с ОВЗ. 

Обучающиеся с нарушенным слухом нуждаются в большей степени в использовании 

разнообразного наглядного материала в процессе обучения. Сложные для понимания темы 

должны быть снабжены как можно большим количеством схем, диаграмм, рисунков, 

компьютерных презентаций, другим наглядным материалом. Звуковую информацию нужно 

дублировать зрительной, для лучшего усвоения необходимо каждый раз писать на доске 

используемые термины. Предъявляемая видеоинформация может сопровождаться текстовой 

бегущей строкой или сурдологическим переводом. 

Слабовидящим следует предоставить возможность использовать звукозаписывающие 

устройства и компьютеры во время занятий. При лекционной форме занятий обучающемуся с 

плохим зрением следует разрешить пользоваться диктофоном. Все записанное на доске должно 

быть озвучено. Медиаматериалы также следует использовать и адаптировать с учетом 

индивидуальных особенностей обучения лиц с ОВЗ. 

Форма проведения аттестации для студентов-инвалидов устанавливается с учетом 

индивидуальных психофизических особенностей. Для студентов с ОВЗ предусматривается 

доступная форма предоставления заданий оценочных средств, а именно: 

 в печатной или электронной форме (для лиц с нарушениями опорно-двигательного 

аппарата); 

 в печатной форме или электронной форме с увеличенным шрифтом и контрастностью (для 

лиц с нарушениями слуха, речи, зрения); 

 методом чтения ассистентом задания вслух (для лиц с нарушениями зрения). 

Студентам с инвалидностью увеличивается время на подготовку ответов на контрольные 

вопросы. Для таких студентов предусматривается доступная форма предоставления ответов на 

задания, а именно: 

 письменно на бумаге или набором ответов на компьютере (для лиц с нарушениями слуха, 

речи); 

 выбором ответа из возможных вариантов с использованием услуг ассистента (для лиц с 

нарушениями опорно-двигательного аппарата); 

 устно (для лиц с нарушениями зрения, опорно-двигательного аппарата). 

При необходимости для обучающихся с инвалидностью процедура оценивания результатов 

обучения может проводиться в несколько этапов. 
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Предметные результаты освоения основной образовательной программы 

 

  ПР 1. сформированность представлений о месте химии в современной научной 

картине мира; понимание роли химии в формировании кругозора и функциональной грамотности 

человека для решения практических задач; 

  ПР 2. владение основополагающими химическими понятиями, теориями, законами 

и закономерностями; уверенное пользование химической терминологией и символикой; 

 ПР 3. владение основными методами научного познания, используемыми в химии: 

наблюдением, описанием, измерением, экспериментом; умение обрабатывать, объяснять 

результаты проведенных опытов и делать выводы; готовность и способность применять методы 

познания при решении практических задач; 

  ПР 4. сформированность умения давать количественные оценки и производить 

расчеты по химическим формулам и уравнениям; 

  ПР 5. владение правилами техники безопасности при использовании химических 

веществ; 

  ПР 6. сформированность собственной позиции по отношению к химической 

информации, получаемой из разных источников. 

 

Общие компетенции 

 

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

руководством, клиентами.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.  

Профессиональные компетенции (соответствии с ФГОС СПО) 

 

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 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. 
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ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

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 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 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами.  

 

ОУПу.08Биология 

Рабочая программа общеобразовательного учебного предмета «Биология» предназначена 

для изучения биологии в рамках реализации образовательной программы среднего общего 

образования  в пределах освоения образовательной программы среднего профессионального 

образования (далее – ПО СПО) на базе основного общего образования по программе подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих  по специальности  43.01.09  Повар, кондитер. 

 

Содержание программы «Биология» направлено на достижение следующих целей: 

• получение фундаментальных знаний о биологических системах (Клетка, Организм, 

Популяция, Вид, Экосистема); истории развития современных представлений о живой природе, 

выдающихся открытиях в биологической науке; роли биологической науки в формировании 

современной естественнонаучной картины мира; методах научного познания; 

• овладение умениями логически мыслить, обосновывать место и роль биологических 

знаний в практической деятельности людей, развитии современных технологий; определять 

живые объекты в природе; проводить наблюдения за экосистемами с целью их описания и 

выявления естественных и антропогенных изменений; находить и анализировать информацию о 

живых объектах; 

• развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей, 

обучающихся в процессе изучения биологических явлений; выдающихся достижений биологии, 

вошедших в общечеловеческую культуру; сложных и противоречивых путей развития 

современных научных взглядов, идей, теорий, концепций, гипотез (о сущности и происхождении 

жизни, человека) в ходе работы с различными источниками информации; 

• воспитание убежденности в необходимости познания живой природы, необходимости 

рационального природопользования, бережного отношения к природным ресурсам и окружающей 

среде, собственному здоровью; уважения к мнению оппонента при обсуждении биологических 

проблем; 

• использование приобретенных биологических знаний и умений в повседневной жизни 

для оценки последствий своей деятельности (и деятельности других людей) по отношению к 
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окружающей среде, здоровью других людей и собственному здоровью; обоснование и 

соблюдение мер профилактики заболеваний, оказание первой помощи при травмах, соблюдение 

правил поведения в природе. 

 

 

 

 

 

 

Предметные результаты освоения основной образовательной программы 

 

 ПР 1 сформированность представлений о роли и месте биологии в современной научной 

картине мира; понимание роли биологии в формировании кругозора и функциональной 

грамотности для решения практических задач; 

 ПР 2 владение основополагающими понятиями и представлениями о живой природе, ее 

уровневой организации и эволюции; уверенное пользование биологической терминологией и 

символикой; 

 ПР 3 владение основными методами научного познания, используемыми при 

биологических исследованиях живых объектов и экосистем: описанием, измерением, проведением 

наблюдений; выявление и оценка антропогенных 

изменений в природе; 

 ПР 4 сформированность умений объяснять результаты биологических экспериментов, 

решать элементарные биологические задачи; 

 ПР 5 сформированность собственной позиции по отношению к биологической 

информации, получаемой из разных источников, глобальным экологическим проблемам и путям 

их решения. 

 

 

Общие компетенции: 

 

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, применять стандарты 

антикоррупционного поведения.  

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. 

 

Профессиональные компетенции (соответствии с ФГОС СПО) 

 

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. 
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Структура учебного предмета  

 

Вид учебной работы Объем часов  

Объем образовательной нагрузки 172 

Всего учебных занятий (во взаимодействии с преподавателем) 112 

в том числе:  

Практические занятия 54 

Практическая подготовка 54 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 6 

 

Рабочая программа учебного предмета соответствует требованиям ФГОС СПО. Программа 

включает в себя пояснительную записку, общую характеристику учебного предмета, место 

учебного предмета в учебном плане,  результаты освоения учебного предмета, структуру и 

содержание учебного предмета, объем учебного предмета и виды учебной работы, тематический 

план и содержание учебного предмета, учебно-методическое и материально-техническое 

обеспечение программы учебного предмета, информационное обеспечение обучения, темы 

индивидуальных проектов, обучение инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья.  

Практическая подготовка при реализации учебного предмета организуется путем 

проведения практических занятий, предусматривающих участие обучающихся в выполнении 

отдельных элементов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью 

 

 

 

ОУПб.09История 

Рабочая программа общеобразовательного учебного предмета «История» предназначена 

для изучения истории в рамках реализации образовательной программы среднего общего 

образования в пределах освоения образовательной программы среднего профессионального 

образования (далее – ПО СПО) на базе основного общего образования по программе подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Содержание программы «История» направлено на достижение следующих целей: 

- формирование и развитие личности обучающегося, способного к самоидентификации и 
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определению своих ценностных ориентиров на основе осмысления и освоения исторического 

опыта своей страны и человечества в целом, активно и творчески применяющего исторические 

знания и предметные умения в учебной и социальной практике;  

- формирование у обучающихся целостной картины российской и мировой истории, 

понимание места и роли современной России в мире, важности вклада каждого ее народа, его 

культуры в общую историю страны и мировую историю; 

- формирование личностной позиции по отношению к прошлому и настоящему Отечества. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Структура учебного предмета 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной нагрузки 136 

Всего учебных занятий (во взаимодействии с преподавателем) 136 

в том числе:  

теоретических занятий 106 

практических занятий 28 

Практическая подготовка 10 

Самостоятельная учебная работа  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 

 

Рабочая программа учебного предмета соответствует требованиям ФГОС СПО. Программа 

включает в себя пояснительную записку, общую характеристику учебного предмета, место 

учебного предмета в учебном плане,  результаты освоения учебного предмета, структуру и 

содержание учебного предмета, объем учебного предмета и виды учебной работы, тематический 

план и содержание учебного предмета, учебно-методическое и материально-техническое 

обеспечение программы учебного предмета, информационное обеспечение обучения, темы 

индивидуальных проектов, обучение инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья.  

Практическая подготовка при реализации учебного предмета организуется путем 

проведения практических занятий, предусматривающих участие обучающихся в выполнении 

отдельных элементов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью 
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Практическая подготовка при реализации учебного предмета 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. 

Освоение учебного предмета обучающимися с ограниченными возможностями здоровья 

может быть организовано как совместно с другими обучающимися, так и в отдельных группах. 

Предполагаются специальные условия для получения образования обучающимися с 

ограниченными возможностями здоровья. Предполагается использовать социально-активные и 

методы обучения, применение охранительного педагогического режима. Подбор и разработка 

учебных материалов производятся с учетом предоставления материала в различных формах: 

аудиальной, визуальной, с использованием специальных технических средств и информационных 

систем. 

Освоение учебного предмета инвалидами и лицами с ОВЗ осуществляется с 

использованием средств обучения общего и специального назначения (персонального и 

коллективного использования). Материально-техническое обеспечение предусматривает 

приспособление аудиторий к нуждам лиц с ОВЗ. 

Обучающиеся с нарушенным слухом нуждаются в большей степени в использовании 

разнообразного наглядного материала в процессе обучения. Сложные для понимания темы 

должны быть снабжены как можно большим количеством схем, диаграмм, рисунков, 

компьютерных презентаций, другим наглядным материалом. Звуковую информацию нужно 

дублировать зрительной, для лучшего усвоения необходимо каждый раз писать на доске 

используемые термины. Предъявляемая видеоинформация может сопровождаться текстовой 

бегущей строкой или сурдологическим переводом. 

Слабовидящим следует предоставить возможность использовать звукозаписывающие 

устройства и компьютеры во время занятий. При лекционной форме занятий обучающемуся с 

плохим зрением следует разрешить пользоваться диктофоном. Все записанное на доске должно 

быть озвучено. Медиаматериалы также следует использовать и адаптировать с учетом 

индивидуальных особенностей обучения лиц с ОВЗ. 

Форма проведения аттестации для студентов-инвалидов устанавливается с учетом 

индивидуальных психофизических особенностей. Для студентов с ОВЗ предусматривается 

доступная форма предоставления заданий оценочных средств, а именно: 

 в печатной или электронной форме (для лиц с нарушениями опорно-двигательного 

аппарата); 
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 в печатной форме или электронной форме с увеличенным шрифтом и 

контрастностью (для лиц с нарушениями слуха, речи, зрения); 

 методом чтения ассистентом задания вслух (для лиц с нарушениями зрения). 

Студентам с инвалидностью увеличивается время на подготовку ответов на контрольные 

вопросы. Для таких студентов предусматривается доступная форма предоставления ответов на 

задания, а именно: 

 письменно на бумаге или набором ответов на компьютере (для лиц с нарушениями 

слуха, речи); 

 выбором ответа из возможных

 вариантов с использованием 

 услуг ассистента (для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата); 

 устно (для лиц с нарушениями зрения, опорно – двигательного аппарата). 

При необходимости для обучающихся с инвалидность процедура 

оценивания результатов обучения может проводиться в несколько этапов. 

 

Предметные результаты. Предметные результаты освоения программы по истории на 

уровне среднего общего образования должны обеспечивать:  

ПР 1. Понимание значимости России в мировых политических и социальноэкономических 

процессах ХХ – начала XXI в., знание достижений страны и ее народа; умение характеризовать 

историческое значение Российской революции, Гражданской войны, новой экономической 

политики, индустриализации и коллективизации в Союзе Советских Социалистических 

Республик, решающую роль СССР 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 Федеральная рабочая 

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

(России);  

ПР 2. Знание имен героев Первой мировой, Гражданской, Великой Отечественной войн, 

исторических личностей, внесших значительный вклад в социально-экономическое, 

политическое и культурное развитие России в ХХ – начале XXI в.;  

ПР 3. Умение составлять описание (реконструкцию) в устной и письменной форме 

исторических событий, явлений, процессов истории родного края, истории России и всеобщей 

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 
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использованием фактического материала, в том числе используя источники разных типов;  

ПР 4. Умение выявлять существенные черты исторических событий, явлений, процессов; 

систематизировать историческую информацию в соответствии с заданными критериями; 

сравнивать изученные исторические события, явления, процессы;  

ПР 5. Умение устанавливать причинно-следственные, пространственные, временны́е 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.;  

ПР 6. 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;  

ПР 7. Умение осуществлять с соблюдением правил информационной безопасности поиск 

исторической информации по истории России и 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;  

ПР 8. 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 разработки и представления учебных проектов 

по новейшей истории, в том числе на региональном материале (с использованием ресурсов 

библиотек, музеев и других);  

ПР 9. Приобретение опыта взаимодействия с людьми другой культуры, национальной и 

религиозной принадлежности на основе традиционных ценностей российского общества: мира и 

взаимопонимания между народами, людьми разных культур; проявление уважения к 

историческому наследию народов России;  

ПР 10.Умение защищать историческую правду, не допускать умаления подвига народа при 

защите Отечества, готовность противодействовать фальсификациям российской истории;  

ПР 11. Знание ключевых событий, основных дат и этапов истории России и мира в ХХ – 

начале XXI в.; выдающихся деятелей отечественной и всеобщей истории; важнейших 

достижений культуры, ценностных ориентиров. Условием достижения каждого из предметных 
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результатов изучения истории на уровне среднего общего образования является усвоение 

обучающимися знаний и формирование умений, которые составляют структуру предметного 

результата.  

Общие компетенции 

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. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

Профессиональные компетенции 

* ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

 

ОУПб.10 Обществознание 

       Рабочая программа общеобразовательного учебного предмета «Обществознание» 

предназначена для изучения обществознания в рамках реализации образовательной программы 

среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной 

программы СПО на базе основного общего образования по программе подготовки специалистов 

среднего звена по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Содержание программы 

«Обществознание» направлено на достижение следующих целей и задач: 

Цель: освоение обучающимися знаний о российском обществе и особенностях его развития 

в современных условиях, различных аспектах взаимодействия людей друг с другом и с 

основными социальными институтами, содействие формированию способности к рефлексии, 

оценке своих возможностей в повседневной и профессиональной деятельности. 

Задачи: 

- воспитание общероссийской идентичности, гражданской ответственности, 

основанной на идеях патриотизма, гордости за достижения страны в различных областях жизни;  

приверженности демократическим ценностям, закрепленным в Конституции Российской 

Федерации; 

- освоение системы знаний об обществе и человеке, формирование целостной 

картины общества; 

- овладение умениями получать, анализировать, интерпретировать и 

систематизировать социальную информацию из различных источников, преобразовывать ее и 

использовать для самостоятельного решения учебно- познавательных, исследовательских и 

жизненных задач; 

- совершенствование опыта применения полученных знаний и умений при анализе и 

оценке жизненных ситуаций, социальных фактов, поведения людей и собственных поступков в 

различных областях общественной жизни с учётом профессиональной направленности 

организации среднего профессионального образования; 
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становление духовно-нравственных позиций и приоритетов личности в период ранней 

юности, выработка интереса к освоению социальных и гуманитарных дисциплин, развитие 

мотивации к предстоящему самоопределению. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Структура учебного предмета: 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной нагрузки 136 

Всего учебных занятий (во взаимодействии с 

преподавателем) 

136 

в том числе: 

Практические работы 16 

Практическая подготовка 20 

Самостоятельная работа студентов (работа с 

источниками социальной информации; 

конспектирование статей, составление таблиц, 

подготовка устных  сообщений, докладов, 

рефератов, проектов.) 

- 

Промежуточная  аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

2 

 

Практическая подготовка при реализации учебного предмета 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. Освоение учебного 

предмета обучающимися с ограниченными возможностями здоровья может быть организовано 

как совместно с другими  обучающимися, так и в отдельных группах. Предполагаются 

специальные условия для получения образования обучающимися с ограниченными 

возможностями здоровья.  

В соответствии с письмом Минобрнауки РФ от 12.07.2007 № 03-1563 "Об организации 

образовательного процесса в учреждениях начального профессионального и среднего 

профессионального образования для лиц с ограниченными возможностями здоровья" в курсе 

предполагается использовать социально-активные и рефлексивные методы обучения, технологии 

социокультурной реабилитации с целью оказания помощи в установлении полноценных 

межличностных отношений с другими студентами, создании комфортного психологического 

климата в студенческой группе.  

Подбор и разработка учебных материалов производятся с учетом предоставления 

материала в различных формах: аудиальной, визуальной, с использованием специальных 

технических средств и информационных систем. Освоение дисциплины инвалидами и лицами с 

ОВЗ осуществляется с использованием средств обучения общего и специального назначения 

(персонального и коллективного использования).  
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Материально-техническое обеспечение предусматривает приспособление аудиторий к 

нуждам лиц с ОВЗ. Обучающиеся с нарушенным слухом нуждаются в большей степени в 

использовании разнообразного наглядного материала в процессе обучения. Сложные для 

понимания темы должны быть снабжены как можно большим количеством схем, диаграмм, 

рисунков, компьютерных презентаций, другим наглядным материалом. Звуковую информацию 

нужно дублировать зрительной, для лучшего усвоения необходимо каждый раз писать на доске 

используемые термины.  

Предъявляемая видеоинформация может сопровождаться текстовой бегущей строкой или 

сурдологическим переводом. Слабовидящим следует предоставить возможность использовать 

звукозаписывающие устройства и компьютеры во время занятий. При лекционной форме занятий 

обучающемуся с плохим зрением следует разрешить пользоваться диктофоном. Все записанное на 

доске должно быть озвучено. Медиаматериалы также следует использовать и адаптировать с 

учетом индивидуальных особенностей обучения лиц с ОВЗ. Форма проведения аттестации для 

студентов-инвалидов устанавливается с учетом индивидуальных психофизических особенностей.  

Для студентов с ОВЗ предусматривается доступная форма предоставления заданий 

оценочных средств, а именно:  

• в печатной или электронной форме (для лиц с нарушениями опорнодвигательного 

аппарата); 

 • в печатной форме или электронной форме с увеличенным шрифтом и контрастностью 

(для лиц с нарушениями слуха, речи, зрения);  

• методом чтения ассистентом задания вслух (для лиц с нарушениями зрения).  

Студентам с инвалидностью увеличивается время на подготовку ответов на контрольные 

вопросы. Для таких студентов предусматривается доступная форма предоставления ответов на 

задания, а именно:  

• письменно на бумаге или набором ответов на компьютере (для лиц с нарушениями слуха, 

речи);  

• выбором ответа из возможных вариантов с использованием услуг ассистента (для лиц с 

нарушениями опорно-двигательного аппарата); 

 • устно (для лиц с нарушениями зрения, опорно-двигательного аппарата). При 

необходимости для обучающихся с инвалидностью процедура оценивания результатов обучения 

может проводиться в несколько этапов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Предметные результаты освоения основной образовательной программы: 

ПР 1 -сформированность знаний об обществе как целостной развивающейся системе в 

единстве и взаимодействии его основных сфер и институтов; владение базовым понятийным 

аппаратом социальных наук; 
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ПР2 -владение умениями выявлять причинно-следственные, функциональные, 

иерархические и другие связи социальных объектов и процессов; •сформированность 

представлений об основных тенденциях и возможных перспективах развития мирового 

сообщества в глобальном мире; 

ПР3 -сформированность представлений о методах познания социальных явлений и 

процессов; владение умениями применять полученные знания в повседневной жизни, 

прогнозировать последствия принимаемых решений;  

ПР4 сформированность навыков оценивания социальной информации, умений поиска 

информации в источниках различного типа для реконструкции недостающих звеньев с целью 

объяснения и оценки разнообразных явлений и процессов общественного развития. 

 

Основные компетенции: 

ОК 01.Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам. 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, 

и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие,предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по 

финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом 

гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках.ПК 1.1. Проектировать процесс обучения на основе федеральных 

государственных образовательных стандартов, примерных основных образовательных программ 

начального общего образования. 

Профессиональные компетенции: 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

Творческое оформление. 

 

ОУПб.11География 

Рабочая программа общеобразовательного учебного предмета «География» предназначена для 

изучения географии в рамках реализации образовательной программы среднего общего 

образования  в пределах освоения образовательной программы среднего профессионального 

образования (далее – ПО СПО) на базе основного общего образования по программе подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих  по специальности  43.01.09  Повар, кондитер. 

            Содержание программы учебного предмета «География» направлено на достижение 

следующих целей: освоение системы географических знаний о целостном, многообразном и 

динамично изменяющемся мире, взаимосвязи природы, населения и хозяйства на всех 
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территориальных уровнях; овладение умениями сочетать глобальный, региональный и локальный 

подходы для описания и анализа природных, социально-экономических, геоэкологических 

процессов и явлений; развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей посредством ознакомления с важнейшими географическими особенностями и 

проблемами мира в целом, его отдельных регионов и ведущих стран; воспитание уважения к 

другим народам и культурам, бережного отношения к окружающей природной среде; 

использование в практической деятельности и повседневной жизни разнообразных 

географических методов, знаний и умений, а также географической информации; нахождение и 

применение географической информации, включая географические карты, статистические 

материалы, геоинформационные системы и интернет-ресурсы, для правильной оценки важнейших 

социально-экономических вопросов международной жизни; понимание географической 

специфики крупных регионов и стран мира в условиях стремительного развития международного 

туризма и отдыха, деловых и образовательных программ, телекоммуникаций и простого общения. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Предметные результаты освоения основной образовательной программы: 

ПР 1 -сформированность знаний об обществе как целостной развивающейся системе в единстве и 

взаимодействии его основных сфер и институтов; владение базовым понятийным аппаратом 

социальных наук; 

ПР2 -владение умениями выявлять причинно-следственные, функциональные, иерархические и 

другие связи социальных объектов и процессов; •сформированность представлений об основных 

тенденциях и возможных перспективах развития мирового сообщества в глобальном мире; 
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ПР3 -сформированность представлений о методах познания социальных явлений и процессов; 

владение умениями применять полученные знания в повседневной жизни, прогнозировать 

последствия принимаемых решений;  

ПР4 сформированность навыков оценивания социальной информации, умений поиска 

информации в источниках различного типа для реконструкции недостающих звеньев с целью 

объяснения и оценки разнообразных явлений и процессов общественного развития. 

 

Общие компетенции: 

ОК 01.Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам. 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие,предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по 

финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях. 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного 

поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об 

изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках.ПК 1.1. Проектировать процесс обучения на основе федеральных государственных 

образовательных стандартов, примерных основных образовательных программ начального 

общего образования. 

Профессиональные компетенции: 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

Творческое оформление. 
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СТРУКТУРА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  108 

во взаимодействии с преподавателем 108 

Основное содержание  

теоретических занятий                 78 

практических занятий 30 

Профессионально-ориентированное содержание (содержание 

прикладного модуля): 

 

теоретическое обучение 17 

практические занятия  2 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 
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Рабочая программа учебного предмета соответствует требованиям ФГОС СПО. Программа 

включает в себя пояснительную записку, общую характеристику учебного предмета, место 

учебного предмета в учебном плане,  результаты освоения учебного предмета, структуру и 

содержание учебного предмета, объем учебного предмета и виды учебной работы, тематический 

план и содержание учебного предмета, учебно-методическое и материально-техническое 

обеспечение программы учебного предмета, информационное обеспечение обучения, темы 

индивидуальных проектов, обучение инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья.  

Практическая подготовка при реализации учебного предмета организуется путем 

проведения практических занятий, предусматривающих участие обучающихся в выполнении 

отдельных элементов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью 

 

ОУПб.12Физическая культура 

Рабочая программа общеобразовательного учебного предмета «Физическая культура» 

предназначена для изучения физической культуры в рамках реализации образовательной 

программы среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной 

образовательной программы СПО на базе основного общего образования по программе 

подготовки специалистов среднего звена по профессии 43.01.09. Повар, кондитер. 

Содержание программы «Физическая культура» направлено на достижение следующих целей: 

• формирование физической культуры личности будущего профессионала, требованного на 

современном рынке труда; 

• развитие физических качеств и способностей, совершенствование функциональных 

возможностей организма, укрепление индивидуального здоровья; 

• формирование устойчивых мотивов и потребностей в бережном отношении к 

собственному здоровью, в занятиях физкультурно-оздоровительной и спортивно-оздоровительной 

деятельностью; 

• овладение технологиями современных оздоровительных систем физического воспитания, 

обогащение индивидуального опыта занятий специально-прикладными физическими 

упражнениями и базовыми видами спорта; 

• овладение системой профессионально и жизненно значимых практических умений и 

навыков, обеспечивающих сохранение и укрепление физического и психического здоровья; 

• освоение системы знаний о занятиях физической культурой, их роли и значении в 

формировании здорового образа жизни и социальных ориентаций; 

• приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и спортивной 

деятельности, овладение навыками творческого сотрудничества в коллективных формах занятий 

физическими упражнениями. 

Структура учебного предмета  
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Вид учебной работы Объем часов  

Объем образовательной нагрузки 136 

Всего учебных занятий (во взаимодействии с преподавателем) 136 

в том числе:  

Практические занятия 90 

Теоретическая подготовка 40 

Самостоятельная учебная работа  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета. 

 

Рабочая программа учебного предмета соответствует требованиям ФГОС СПО. Программа 

включает в себя пояснительную записку, общую характеристику учебного предмета, место 

учебного предмета в учебном плане,  результаты освоения учебного предмета, структуру и 

содержание учебного предмета, объем учебного предмета и виды учебной работы, тематический 

план и содержание учебного предмета, учебно-методическое и материально-техническое 

обеспечение программы учебного предмета, информационное обеспечение обучения, темы 

индивидуальных проектов, обучение инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья.  

Практическая подготовка при реализации учебного предмета организуется путем 

проведения практических занятий, предусматривающих участие обучающихся в выполнении 

отдельных элементов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью 

 

Практическая подготовка при реализации учебного предмета 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. 

Освоение учебного предмета обучающимися с ограниченными возможностями здоровья 

может быть организовано как совместно с другими обучающимися, так и в отдельных группах. 

Предполагаются специальные условия для получения образования обучающимися с 

ограниченными возможностями здоровья. 

В соответствии с письмом Минобрнауки РФ от 12.07.2007 № 03-1563 "Об организации 

образовательного процесса в учреждениях начального профессионального и среднего 

профессионального образования для лиц с ограниченными возможностями здоровья" в курсе 

предполагается использовать социально-активные и рефлексивные методы обучения, 

технологии социокультурной реабилитации с целью оказания помощи в установлении 

полноценных межличностных отношений с другими студентами, создании комфортного 

психологического климата в студенческой группе. Подбор и разработка учебных материалов 

производятся с учетом предоставления материала в различных формах: аудиальной, визуальной, 

с использованием специальных технических средств и информационных систем. 
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Освоение дисциплины инвалидами и лицами с ОВЗ осуществляется с использованием 

средств обучения общего и специального назначения (персонального и коллективного 

использования). Материально-техническое обеспечение предусматривает приспособление 

аудиторий к нуждам лиц с ОВЗ. 

Обучающиеся с нарушенным слухом нуждаются в большей степени в использовании 

разнообразного наглядного материала в процессе обучения. Сложные для понимания темы 

должны быть снабжены как можно большим количеством схем, диаграмм, рисунков, 

компьютерных презентаций, другим наглядным материалом. Звуковую информацию нужно 

дублировать зрительной, для лучшего усвоения необходимо каждый раз писать на доске 

используемые термины. Предъявляемая видеоинформация может сопровождаться текстовой 

бегущей строкой или сурдологическим переводом. 

Слабовидящим следует предоставить возможность использовать звукозаписывающие 

устройства и компьютеры во время занятий. При лекционной форме занятий обучающемуся с 

плохим зрением следует разрешить пользоваться диктофоном. Все записанное на доске должно 

быть озвучено. Медиаматериалы также следует использовать и адаптировать с учетом 

индивидуальных особенностей обучения лиц с ОВЗ. 

Форма проведения аттестации для студентов-инвалидов устанавливается с учетом 

индивидуальных психофизических особенностей. Для студентов с ОВЗ предусматривается 

доступная форма предоставления заданий оценочных средств, а именно: 

 в печатной или электронной форме (для лиц с нарушениями опорно-двигательного 

аппарата); 

 в печатной форме или электронной форме с увеличенным шрифтом и контрастностью 

(для лиц с нарушениями слуха, речи, зрения); 

 методом чтения ассистентом задания вслух (для лиц с нарушениями зрения). 

Студентам с инвалидностью увеличивается время на подготовку ответов на контрольные 

вопросы. Для таких студентов предусматривается доступная форма предоставления ответов на 

задания, а именно: 

 письменно на бумаге или набором ответов на компьютере (для лиц с нарушениями слуха, 

речи); 

 выбором ответа из возможных вариантов с использованием услуг ассистента (для лиц с 

нарушениями опорно-двигательного аппарата); 

 устно (для лиц с нарушениями зрения, опорно-двигательного аппарата). 

При необходимости для обучающихся с инвалидностью процедура оценивания результатов 

обучения может проводиться в несколько этапов. 

 

 

 

 

 

 

 



43 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Предметные результаты освоения основной образовательной программы 

ПР 01. умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности для 

организации здорового образа жизни, активного отдыха и досуга, в том числе в подготовке к 

выполнению нормативов Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса"Готов к труду и 

обороне" (ГТО);  

ПР 02. владение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, поддержания 

работоспособности, профилактики предупреждения заболеваний, связанных с учебной и 

производственной деятельностью; 

ПР 03. владение основными способами самоконтроля индивидуальных показателей здоровья, 

умственной и физической работоспособности, физического развития и физических качеств; 

ПР 04. владение физическими упражнениями разной функциональной направленности, 

использование их в режиме учебной и производственной деятельности с целью профилактики 

переутомления и сохранения высокой работоспособности; 

ПР 05. владение техническими приемами и двигательными действиями базовых видов спорта, 

активное применение их в физкультурно-оздоровительной и соревновательной деятельности, в 

сфере досуга, в профессионально-прикладной сфере; 

ПР 06.положительную динамику в развитии основных физических качеств (силы, быстроты, 

выносливости, гибкости и ловкости)  
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Общие компетенции  

 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. 

Профессиональные компетенции (соответствии с ФГОС СПО)  

 

ПК 01. подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 02. подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

 

ОУПб.13 Основы безопасности и защиты Родины 

Рабочая программа «Основы безопасности и защиты Родины» предназначена для изучения 

общеобразовательного учебного предмета в рамках реализации образовательной программы 

среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной 

программы СПО на базе основного общего образования по программе подготовки рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

Содержание программы «Основы безопасности и защиты Родины» (далее – ОБЗР) 

направлено на достижение следующих целей и задач: 

Цели:  

- овладениеосновамивоеннойподготовкииформированиеуобучающихсябазового 

уровнякультурыбезопасностижизнедеятельностивсоответствииссовременнымипотребностями 

личности,обществаи государства, 

- формирование ценностей, освоение знаний и умений, обеспечивающих готовность к 

выполнению конституционного долга по защите Отечества и достижение базового уровня 

культуры безопасности жизнедеятельности, что способствует выработке у выпускников умений 

распознавать угрозы, снижать риски развития опасных ситуаций, избегать их, самостоятельно 

принимать обоснованные решение в экстремальных условиях, грамотно вести себя при 
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возникновении чрезвычайных ситуаций. 

 

Задачи: 

- способностьприменять  принципы  и  правила  безопасного  поведенияв повседневной 

жизни на основе понимания необходимости ведения 

здоровогообразажизни,причинимеханизмоввозникновенияиразвитияразличныхопасныхичрезвы

чайныхситуаций,готовностикприменениюнеобходимыхсредствидействиямпривозникновениичр

езвычайныхситуаций; 

- 

сформированностьценностей,овладениезнаниямииумениями,которыеобеспечиваютготовностьк

военнойслужбе,исполнениюдолгапозащитеОтечества; 

- 

сформированностьактивнойжизненнойпозиции,осознанноепониманиезначимостиличногоигруп

повогобезопасногоповедениявинтересахблагополучияиустойчивогоразвития личности, 

обществаи государства; 

- знание и понимание роли личности, общества и государства в решении 

задачобеспечения   национальной   безопасности   и   защиты   населения   от   

опасныхичрезвычайныхситуациймирногоивоенноговремени. 

           Практическая подготовка при реализации учебного предмета 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. Освоение учебного 

предмета обучающимися с ограниченными возможностями здоровья может быть организовано 

как совместно с другими 4 обучающимися, так и в отдельных группах. Предполагаются 

специальные условия для получения образования обучающимися с ограниченными 

возможностями здоровья. В курсе предполагается использовать социально-активные и 

рефлексивные методы обучения, технологии социокультурной реабилитации с целью оказания 

помощи в установлении полноценных межличностных отношений с другими студентами, 

создании комфортного психологического климата в студенческой группе. Подбор и разработка 

учебных материалов производятся с учетом предоставления материала в различных формах: 

аудиальной, визуальной, с использованием специальных технических средств и информационных 

систем. Освоение дисциплины инвалидами и лицами с ОВЗ осуществляется с использованием 

средств обучения общего и специального назначения (персонального и коллективного 

использования). Материально-техническое обеспечение предусматривает приспособление 

аудиторий к нуждам лиц с ОВЗ. Обучающиеся с нарушенным слухом нуждаются в большей 

степени в использовании разнообразного наглядного материала в процессе обучения. Сложные 

для понимания темы должны быть снабжены как можно большим количеством схем, диаграмм, 

рисунков, компьютерных презентаций, другим наглядным материалом. Звуковую информацию 

нужно дублировать зрительной, для лучшего усвоения необходимо каждый раз писать на доске 

используемые термины. Предъявляемая видеоинформация может сопровождаться текстовой 

бегущей строкой или сурдологическим переводом. Слабовидящим следует предоставить 

возможность использовать звукозаписывающие устройства и компьютеры во время занятий. При 

лекционной форме занятий обучающемуся с плохим зрением следует разрешить пользоваться 

диктофоном. Все записанное на доске должно быть озвучено. Медиаматериалы также следует 

использовать и адаптировать с учетом индивидуальных особенностей обучения лиц с ОВЗ. Форма 

проведения аттестации для студентов-инвалидов устанавливается с учетом индивидуальных 

психофизических особенностей.  

Для студентов с ОВЗ предусматривается доступная форма предоставления заданий оценочных 

средств, а именно:  

• в печатной или электронной форме (для лиц с нарушениями опорнодвигательного аппарата);  

• в печатной форме или электронной форме с увеличенным шрифтом и контрастностью (для лиц с 
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нарушениями слуха, речи, зрения);  

• методом чтения ассистентом задания вслух (для лиц с нарушениями зрения).  

Студентам с инвалидностью увеличивается время на подготовку ответов на контрольные 

вопросы. Для таких студентов предусматривается доступная форма предоставления ответов на 

задания, а именно:  

• письменно на бумаге или набором ответов на компьютере (для лиц с нарушениями слуха, речи); 

• выбором ответа из возможных вариантов с использованием услуг ассистента (для лиц с 

нарушениями опорно-двигательного аппарата);  

• устно (для лиц с нарушениями зрения, опорно-двигательного аппарата).  

При необходимости для обучающихся с инвалидностью процедура оценивания результатов 

обучения может проводиться в несколько этапов. 

 

 

ПРЕДМЕТНЫЕРЕЗУЛЬТАТЫ 

Предметные результаты характеризуют сформированностьу обучающихсяактивной   жизненной   

позиции,   осознанное   понимание   значимости   личногои группового безопасного поведения в 

интересах благополучияи 

устойчивогоразвитияличности,обществаигосударства.Приобретаемыйопытпроявляетсяв 

понимании существующих проблем безопасности и способности построениямодели 

индивидуального и группового безопасного поведенияв повседневнойжизни. 

Предметныерезультаты,формируемыевходеизученияОБЗР,должныобеспечивать: 

ПР 1 - знание основ законодательства Российской Федерации, обеспечивающихнациональную 

безопасность и защиту населения от внешних и внутренних 

угроз;сформированностьпредставленийогосударственнойполитикевобластиобеспечениягосударс

твеннойиобщественнойбезопасности,защитынаселенияи территорийот 

чрезвычайныхситуацийразличногохарактера; 

ПР 2 - знаниезадачиосновныхпринциповорганизацииЕдинойсистемыпредупреждения   и   

ликвидации   последствий   чрезвычайных   ситуаций,   

правиобязанностейгражданинавэтойобласти;правиобязанностейгражданинав области 

гражданской обороны; знание о действиях по сигналам гражданскойобороны; 

ПР 3 - сформированность представлений о роли России в современном 

мире;угрозахвоенногохарактера;ролиВооруженныхСилРоссийскойФедерациивобеспечениизащи

тыгосударства;формированиепредставленияовоеннойслужбе; 

ПР 4 - сформированность знаний об элементах начальной военной 

подготовки;овладениезнаниямитребованийбезопасностиприобращениисострелковым 

оружием; сформированность представлений о боевых свойствах и поражающемдействии оружия 

массовогопоражения,атакжеспособахзащитыот него; 

ПР 5 - 

сформированностьпредставленийосовременномобщевойсковомбое;пониманиеовозможностяхпри

менениясовременныхдостиженийнаучно-техническогопрогрессавусловияхсовременногобоя; 

ПР 6 - 

сформированностьнеобходимогоуровнявоенныхзнанийкакфакторапостроенияпрофессиональной

траектории,втомчислеиобразовательныхорганизаций    осуществляющих    подготовку    кадров    

в    интересах    обороныибезопасности государства,обеспечении законности и правопорядка; 

ПР 7 - сформированностьпредставленийоценностибезопасногоповедениядляличности,общества,   

государства;   

знаниеправилбезопасногоповеденияиспособовихприменениявсобственномповедении; 

ПР 8 - сформированностьпредставленийовозможныхисточникахопасностив различных 
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ситуациях (в быту, транспорте, общественных местах, в 

природнойсреде,всоциуме,вцифровойсреде);владениеосновнымиспособамипредупрежденияопас

ныхситуаций;знаниепорядкадействийвэкстремальныхичрезвычайныхситуациях; 

ПР 9 - сформированностьпредставленийоважностисоблюденияправилдорожного   движения   

всеми   участниками   движения,   правил   

безопасностинатранспорте.Знаниеправилбезопасногоповедениянатранспорте,умениеприменятьи

хнапрактике,знаниеопорядкедействийвопасных,экстремальныхичрезвычайныхситуацияхнатранс

порте; 

ПР 10 - знанияоспособахбезопасногоповедениявприроднойсреде;умениеприменять их на 

практике; знания порядка действий при чрезвычайных 

ситуацияхприродногохарактера;сформированностьпредставленийобэкологическойбезопасности,

ценностибережногоотношениякприроде,разумногоприродопользования; 

ПР 11- знания основ пожарной безопасности; умение применять их на 

практикедляпредупрежденияпожаров;знанияпорядкадействийприугрозепожараи пожаре в быту, 

общественных местах, на транспорте, в природной среде; знанияправи 

обязанностейгражданвобластипожарнойбезопасности; 

ПР 12 - владение основамимедицинских знаний:владение приемамиоказанияпервой помощи при 

неотложных состояниях, инфекционных и 

неинфекционныхзаболеваний,сохраненияпсихическогоздоровья;сформированностьпредставлени

йоздоровомобразежизнииегороливсохранениипсихическогоифизическогоздоровья,негативногоот

ношенияквреднымпривычкам;знанияонеобходимыхдействияхпричрезвычайныхситуацияхбиолог

о-социальногоивоенногохарактера;умениеприменятьтабельныеи   подручныесредствадлясамо-

ивзаимопомощи; 

ПР 13 - знание основ безопасного, конструктивного общения, умение 

различатьопасныеявлениявсоциальномвзаимодействии,втомчислекриминогенногохарактера;уме

ниепредупреждатьопасныеявленияипротиводействоватьим; 

ПР 14 - сформированность нетерпимости к проявлениям насилия в 

социальномвзаимодействии;знанияо способах безопасного поведенияв цифровойсреде;умение 

применять их на практике; умение распознавать опасности в цифровойсреде  (в   том   числе   

криминогенного   характера,   опасности   

вовлечениявдеструктивнуюдеятельность)ипротиводействоватьим; 

ПР 15 - сформированностьпредставленийобопасностиинегативномвлияниина жизнь личности, 

общества, государства деструктивной идеологии в том 

числеэкстремизма,терроризма;пониманиеролигосударствавпротиводействиитерроризму; умения 

различать приемы вовлечения в деструктивные 

сообщества,экстремистскуюитеррористическуюдеятельностьипротиводействоватьим;знанияпоря

дкадействийприобъявленииразногоуровнятеррористическойопасностиидействийприугрозеиливс

лучаетеррористическогоакта,проведенииконтртеррористическойоперации. 

 

 

ОБЩИЕ КОМПЕТЕНЦИИ: 

 ОК 2. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, 

и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности. 

 ОК 4. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде. 

 ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

 ОК 6. Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом 
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гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

 ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 

 

ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ КОМПЕТЕНЦИИ 

ПК 1.1. Проектировать процесс обучения на основе федеральных государственных 

образовательных стандартов, примерных основных образовательных программ начального 

общего образования. 

ПК 3.3. Систематизировать и оценивать педагогический опыт и образовательные технологии в 

области начального общего образования с позиции эффективности их применения в области 

воспитания обучающихся. 

 

 

 

 

 

 

СТРУКТУРА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной нагрузки  68 

Всего учебных занятий (во взаимодействии с 

преподавателем) 
68 

в том числе:  

Теоретические занятия 30 

Практические занятия 36 

Практическая подготовка 32 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 
2 

 

 

 

Рабочая программа учебного предмета соответствует требованиям ФГОС СПО. Программа 

включает в себя пояснительную записку, общую характеристику учебного предмета, место 

учебного предмета в учебном плане,  результаты освоения учебного предмета, структуру и 

содержание учебного предмета, объем учебного предмета и виды учебной работы, тематический 

план и содержание учебного предмета, учебно-методическое и материально-техническое 

обеспечение программы учебного предмета, информационное обеспечение обучения, темы 

индивидуальных проектов, обучение инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья.  
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Практическая подготовка при реализации учебного предмета организуется путем 

проведения практических занятий, предусматривающих участие обучающихся в выполнении 

отдельных элементов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью 

 

ОУПб.14 Индивидуальный проект 
 

 

Рабочая программа общеобразовательного учебного предмета «Родной язык» 

предназначена для изучения родного языка в рамках реализации образовательной программы 

среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной 

программы СПО на базе основного общего образования по программе подготовки специалистов 

среднего звена по профессии по профессии   43.01.09 Повар, кондитер. 

 

  Содержание программы «Родной язык» направлено на достижение следующих целей: 

- формирование у обучающихся общероссийской гражданской идентичности, гражданского 

самосознания, патриотизма, чувства сопричастности к судьбе Отечества, ответственности за его 

настоящее и  будущее; представления о  традиционных российских духовно-нравственных 

ценностях как основе российского общества;  

- воспитание культуры межнационального общения;  

- воспитание познавательного интереса и  любви к  родному русскому языку, отношения к нему 

как к духовной, нравственной и культурной ценности, а через него — к родной культуре; 

ответственности за языковую культуру как национальное достояние; воспитание уважительного 

отношения к  культурам и  языкам народов России; овладение культурой межнационального 

общения, основанной на уважении чести и национального достоинства граждан, традиционных 

российских духовно-нравственных ценностей;  

- расширение представлений о  родном языке как базе общезначимых интеллектуальных и  

морально-нравственных ценностей и поведенческих стереотипов; знаний о родном русском языке 

как форме выражения национальной культуры и национального мировосприятия, истории 

говорящего на нём народа; об актуальных процессах и новых тенденциях в развитии русского 

языка новейшего периода; о  русском литературном языке как высшей форме национального 

языка, о  вариативности нормы, типах речевой культуры, стилистической норме русского языка; 

о  тексте как средстве хранения и  передачи культурных ценностей и  истории народа; 

- совершенствование устной и  письменной речевой культуры, формирование гибких навыков 

использования языка в разных сферах и  ситуациях общения на основе представлений о  русском 

языке как живом, развивающемся явлении, о  диалектическом противоречии подвижности и  

стабильности в  русском языке (включая его лексику, формы существования, стилистическую 

систему, а также нормы русского литературного словоупотребления);  

- обогащение словарного запаса и  грамматического строя речи обучающихся; совершенствование 

познавательных и  интеллектуальных умений опознавать, анализировать, сравнивать, 
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классифицировать языковые факты, оценивать их с точки зрения нормативности, соответствия 

ситуации общения; 

- совершенствование умений функциональной грамотности: текстовой деятельности, умений 

осуществлять информационный поиск, дифференцировать и  интегрировать информацию 

прочитанного и прослушанного текста;  

- овладение стратегиями, обеспечивающими оптимизацию чтения и  понимания текстов 

различных форматов (гипертекст, графика, инфографика и  др.); умений трансформировать, 

интерпретировать тексты и  использовать полученную информацию в  практической 

деятельности. 
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Предметные результаты  

В рамках освоения программы  обучающиеся достигают дисциплинарных результатов 

базового уровня в соответствии с требованиями ФГОС СОО: 

 

 ПР 01. Сформированность представлений о роли и значении родного языка в жизни 

человека,общества, государства; сформированность ценностного отношения к родному 

языку;представлений о взаимосвязи родного языка и родной культуры, об отражении в родном 

языкероссийских традиционных духовно-нравственных ценностей; 

 ПР 02. Совершенствование умений аудирования, чтения, говорения и письма, 

обеспечивающихэффективное взаимодействие в ситуациях формального и неформального 

межличностного имежкультурного общения, умений свободно общаться на родном языке в 

различных формах и наразные темы; использовать языковые средства в соответствии с ситуацией 

и сферой общения; 

 ПР 03. Формирование умений переработки прочитанных и прослушанных текстов, включаятексты 

разных форматов (гипертексты, графика, инфографика и другие); создание вторичныхтекстов, 

редактирование собственных текстов; 

 ПР 04.  Систематизация знаний о функциональных разновидностях родного языка 

ифункционально-смысловых типах речи; совершенствование навыков анализа текстов 

разнойфункционально-стилевой и жанровой принадлежности на родном языке; 

 ПР 05. Систематизация знаний об изобразительно-выразительных возможностях родного 

языка;совершенствование умений определять изобразительно-выразительные средства языка в 

тексте; 

 ПР 06. Систематизация знаний о родном языке как системе и развивающемся явлении, егоуровнях 

и единицах, закономерностях его функционирования; формирование представлений оформах 

существования родного языка; 

 ПР 07. Развитие культуры владения родным языком с учетом его функциональныхвозможностей; 

свободное использование активного словарного запаса, овладение основнымистилистическими 

ресурсами лексики и фразеологии родного языка; 

 ПР 08. Систематизация знаний о языковых нормах родного языка; применение знаний о них 

вречевой практике; оценивание собственной и чужой речи с точки зрения 

правильностииспользования языковых средств и соответствия языковым нормам; 

 ПР 09. Совершенствование умений использовать правила речевого этикета на родном языке 

вразличных сферах общения, включая интернет- коммуникацию; 

 ПР 10. Развитие умений переводить текст (фрагменты текста) с родного языка на русский языки 

наоборот; развитие умений применять словари и справочники, в том числеинформационно-

справочные системы в электронной форме (при их наличии). 

  

 Общие компетенции 

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

задач профессиональной деятельности. 

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. 
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ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

 

Профессиональные компетенции 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента. 

 

Структура учебного предмета 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной нагрузки 36 

Всего учебных занятий (во взаимодействии с преподавателем)                    36 

в том числе:  

Практические занятия   8 

Практическая подготовка 16 

Самостоятельная учебная работа  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта 

 

 

Рабочая программа учебного предмета соответствует требованиям ФГОС СПО. Программа 

включает в себя пояснительную записку, общую характеристику учебного предмета, место 

учебного предмета в учебном плане,  результаты освоения учебного предмета, структуру и 

содержание учебного предмета, объем учебного предмета и виды учебной работы, тематический 

план и содержание учебного предмета, учебно-методическое и материально-техническое 

обеспечение программы учебного предмета, информационное обеспечение обучения, темы 

индивидуальных проектов, обучение инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья.  

Практическая подготовка при реализации учебного предмета организуется путем 

проведения практических занятий, предусматривающих участие обучающихся в выполнении 

отдельных элементов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью 

 

ДП.01 Родной язык 

 

Рабочая программа общеобразовательного учебного предмета «Родной язык» 

предназначена для изучения родного языка в рамках реализации образовательной программы 

среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной 

программы СПО на базе основного общего образования по программе подготовки специалистов 

среднего звена по профессии по профессии   43.01.09 Повар, кондитер. 

 

  Содержание программы «Родной язык» направлено на достижение следующих целей: 
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- формирование у обучающихся общероссийской гражданской идентичности, гражданского 

самосознания, патриотизма, чувства сопричастности к судьбе Отечества, ответственности за его 

настоящее и  будущее; представления о  традиционных российских духовно-нравственных 

ценностях как основе российского общества;  

- воспитание культуры межнационального общения;  

- воспитание познавательного интереса и  любви к  родному русскому языку, отношения к нему 

как к духовной, нравственной и культурной ценности, а через него — к родной культуре; 

ответственности за языковую культуру как национальное достояние; воспитание уважительного 

отношения к  культурам и  языкам народов России; овладение культурой межнационального 

общения, основанной на уважении чести и национального достоинства граждан, традиционных 

российских духовно-нравственных ценностей;  

- расширение представлений о  родном языке как базе общезначимых интеллектуальных и  

морально-нравственных ценностей и поведенческих стереотипов; знаний о родном русском языке 

как форме выражения национальной культуры и национального мировосприятия, истории 

говорящего на нём народа; об актуальных процессах и новых тенденциях в развитии русского 

языка новейшего периода; о  русском литературном языке как высшей форме национального 

языка, о  вариативности нормы, типах речевой культуры, стилистической норме русского языка; 

о  тексте как средстве хранения и  передачи культурных ценностей и  истории народа; 

- совершенствование устной и  письменной речевой культуры, формирование гибких навыков 

использования языка в разных сферах и  ситуациях общения на основе представлений о  русском 

языке как живом, развивающемся явлении, о  диалектическом противоречии подвижности и  

стабильности в  русском языке (включая его лексику, формы существования, стилистическую 

систему, а также нормы русского литературного словоупотребления);  

- обогащение словарного запаса и  грамматического строя речи обучающихся; совершенствование 

познавательных и  интеллектуальных умений опознавать, анализировать, сравнивать, 

классифицировать языковые факты, оценивать их с точки зрения нормативности, соответствия 

ситуации общения; 

- совершенствование умений функциональной грамотности: текстовой деятельности, умений 

осуществлять информационный поиск, дифференцировать и  интегрировать информацию 

прочитанного и прослушанного текста;  

- овладение стратегиями, обеспечивающими оптимизацию чтения и  понимания текстов 

различных форматов (гипертекст, графика, инфографика и  др.); умений трансформировать, 

интерпретировать тексты и  использовать полученную информацию в  практической 

деятельности. 
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Предметные результаты  

В рамках освоения программы  обучающиеся достигают дисциплинарных результатов 

базового уровня в соответствии с требованиями ФГОС СОО: 

 

 ПР 01. Сформированность представлений о роли и значении родного языка в жизни 

человека,общества, государства; сформированность ценностного отношения к родному 

языку;представлений о взаимосвязи родного языка и родной культуры, об отражении в родном 

языкероссийских традиционных духовно-нравственных ценностей; 

 ПР 02. Совершенствование умений аудирования, чтения, говорения и письма, 

обеспечивающихэффективное взаимодействие в ситуациях формального и неформального 

межличностного имежкультурного общения, умений свободно общаться на родном языке в 

различных формах и наразные темы; использовать языковые средства в соответствии с ситуацией 

и сферой общения; 

 ПР 03. Формирование умений переработки прочитанных и прослушанных текстов, включаятексты 

разных форматов (гипертексты, графика, инфографика и другие); создание вторичныхтекстов, 

редактирование собственных текстов; 

 ПР 04.  Систематизация знаний о функциональных разновидностях родного языка 

ифункционально-смысловых типах речи; совершенствование навыков анализа текстов 

разнойфункционально-стилевой и жанровой принадлежности на родном языке; 

 ПР 05. Систематизация знаний об изобразительно-выразительных возможностях родного 

языка;совершенствование умений определять изобразительно-выразительные средства языка в 

тексте; 

 ПР 06. Систематизация знаний о родном языке как системе и развивающемся явлении, егоуровнях 

и единицах, закономерностях его функционирования; формирование представлений оформах 

существования родного языка; 

 ПР 07. Развитие культуры владения родным языком с учетом его функциональныхвозможностей; 

свободное использование активного словарного запаса, овладение основнымистилистическими 

ресурсами лексики и фразеологии родного языка; 

 ПР 08. Систематизация знаний о языковых нормах родного языка; применение знаний о них 

вречевой практике; оценивание собственной и чужой речи с точки зрения 

правильностииспользования языковых средств и соответствия языковым нормам; 

 ПР 09. Совершенствование умений использовать правила речевого этикета на родном языке 

вразличных сферах общения, включая интернет- коммуникацию; 

 ПР 10. Развитие умений переводить текст (фрагменты текста) с родного языка на русский языки 

наоборот; развитие умений применять словари и справочники, в том числеинформационно-

справочные системы в электронной форме (при их наличии). 

  

 Общие компетенции 

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

задач профессиональной деятельности. 

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. 
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ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

 

Профессиональные компетенции 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента. 

 

Структура учебного предмета 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной нагрузки 36 

Всего учебных занятий (во взаимодействии с преподавателем)                    36 

в том числе:  

Практические занятия   8 

Практическая подготовка 16 

Самостоятельная учебная работа  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта 

 

 

Рабочая программа учебного предмета соответствует требованиям ФГОС СПО. Программа 

включает в себя пояснительную записку, общую характеристику учебного предмета, место 

учебного предмета в учебном плане,  результаты освоения учебного предмета, структуру и 

содержание учебного предмета, объем учебного предмета и виды учебной работы, тематический 

план и содержание учебного предмета, учебно-методическое и материально-техническое 

обеспечение программы учебного предмета, информационное обеспечение обучения, темы 

индивидуальных проектов, обучение инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья.  

Практическая подготовка при реализации учебного предмета организуется путем 

проведения практических занятий, предусматривающих участие обучающихся в выполнении 

отдельных элементов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью 

 

ДП.02 Основы финансовой грамотности 

 

Рабочая программа дополнительного учебного предмета «Основы финансовой 

грамотности» предназначена для изучения финансовой грамотности в рамках реализации 

образовательной программы среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО на базе основного общего образования по 

программе подготовки по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

Содержание программы «Основы финансовой грамотности» направлено на достижение 
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следующих целей: освоение знаний о финансовой жизни современного общества, финансовых 

институтах, финансовых продуктах, финансовых рисках, способах получения информации, 

позволяющей анализировать социальные ситуации и принимать индивидуальные финансовые 

решения с учетом их последствий и возможных альтернатив. 

Структура учебного предмета  

 

Вид учебной работы Объем 

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 36 

Практическая подготовка 15 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  36 

в том числе:  

     теоретическое обучение 19 

     практические занятия 15 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  2 

 

Рабочая программа учебного предмета соответствует требованиям ФГОС СПО. Программа 

включает в себя пояснительную записку, общую характеристику учебного предмета, место 

учебного предмета в учебном плане,  результаты освоения учебного предмета, структуру и 

содержание учебного предмета, объем учебного предмета и виды учебной работы, тематический 

план и содержание учебного предмета, учебно-методическое и материально-техническое 

обеспечение программы учебного предмета, информационное обеспечение обучения, темы 

индивидуальных проектов, обучение инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья.  

Практическая подготовка при реализации учебного предмета организуется путем 

проведения практических занятий, предусматривающих участие обучающихся в выполнении 

отдельных элементов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью 

 

Практическая подготовка при реализации учебного предмета 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. 

Освоение учебного предмета обучающимися с ограниченными возможностями здоровья 

может быть организовано как совместно с другими обучающимися, так и в отдельных группах. 

Предполагаются специальные условия для получения образования обучающимися с 

ограниченными возможностями здоровья. 
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В соответствии с письмом Минобрнауки РФ от 12.07.2007 № 03-1563 "Об организации 

образовательного процесса в учреждениях начального профессионального и среднего 

профессионального образования для лиц с ограниченными возможностями здоровья" в курсе 

предполагается использовать социально-активные и рефлексивные методы обучения, 

технологии социокультурной реабилитации с целью оказания помощи в установлении 

полноценных межличностных отношений с другими студентами, создании комфортного 

психологического климата в студенческой группе. Подбор и разработка учебных материалов 

производятся с учетом предоставления материала в различных формах: аудиальной, визуальной, 

с использованием специальных технических средств и информационных систем. 

Освоение дисциплины инвалидами и лицами с ОВЗ осуществляется с использованием 

средств обучения общего и специального назначения (персонального и коллективного 

использования). Материально-техническое обеспечение предусматривает приспособление 

аудиторий к нуждам лиц с ОВЗ. 

Обучающиеся с нарушенным слухом нуждаются в большей степени в использовании 

разнообразного наглядного материала в процессе обучения. Сложные для понимания темы 

должны быть снабжены как можно большим количеством схем, диаграмм, рисунков, 

компьютерных презентаций, другим наглядным материалом. Звуковую информацию нужно 

дублировать зрительной, для лучшего усвоения необходимо каждый раз писать на доске 

используемые термины. Предъявляемая видеоинформация может сопровождаться текстовой 

бегущей строкой или сурдологическим переводом. 

Слабовидящим следует предоставить возможность использовать звукозаписывающие 

устройства и компьютеры во время занятий. При лекционной форме занятий обучающемуся с 

плохим зрением следует разрешить пользоваться диктофоном. Все записанное на доске должно 

быть озвучено. Медиаматериалы также следует использовать и адаптировать с учетом 

индивидуальных особенностей обучения лиц с ОВЗ. 

Форма проведения аттестации для студентов-инвалидов устанавливается с учетом 

индивидуальных психофизических особенностей. Для студентов с ОВЗ предусматривается 

доступная форма предоставления заданий оценочных средств, а именно: 

 в печатной или электронной форме (для лиц с нарушениями опорно-двигательного 

аппарата); 

 в печатной форме или электронной форме с увеличенным шрифтом и контрастностью 

(для лиц с нарушениями слуха, речи, зрения); 

 методом чтения ассистентом задания вслух (для лиц с нарушениями зрения). 

Студентам с инвалидностью увеличивается время на подготовку ответов на контрольные 

вопросы. Для таких студентов предусматривается доступная форма предоставления ответов на 

задания, а именно: 

 письменно на бумаге или набором ответов на компьютере (для лиц с нарушениями 

слуха, речи); 

 выбором ответа из возможных вариантов с использованием услуг ассистента (для лиц 

с нарушениями опорно-двигательного аппарата); 

 устно (для лиц с нарушениями зрения, опорно-двигательного аппарата). 
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При необходимости для обучающихся с инвалидностью процедура оценивания 

результатов обучения может проводиться в несколько этапов. 

 

Физика  

Рабочая программа общеобразовательного учебного предмета «Физика» предназначена для 

изучения физики в рамках реализации образовательной программы среднего общего образования 

в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО на базе 

основного общего образования по программе подготовки по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Содержание программы учебного предмета «Физика» направлено на достижение 

следующих целей: 

 освоение знаний о фундаментальных физических законах и принципах, лежащих в основе 

современной физической картины мира; наиболее важных открытиях в области физики, 

оказавших определяющее влияние на развитие техники и технологии; методах научного познания 

природы; 

 овладение умениями проводить наблюдения, планировать и выполнять эксперименты, 

выдвигать гипотезы и строить модели, применять полученные знания по физике для объяснения 

разнообразных физических явлений и свойств веществ; практически использовать физические 

знания; оценивать достоверность естественно-научной информации; 

 развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей в 

процессе приобретения знаний и умений по физике с использованием различных источников 

информации и современных информационных технологий; 

 воспитание убежденности в возможности познания законов природы, использования 

достижений физики на благо развития человеческой цивилизации; необходимости 

сотрудничества в процессе совместного выполнения задач, уважительного отношения к мнению 

оппонента при обсуждении проблем естественно-научного содержания; готовности к морально-

этической оценке использования научных достижений, чувства ответственности за защиту 

окружающей среды; 

 использование приобретенных знаний и умений для решения практических задач 

повседневной жизни, обеспечения безопасности собственной жизни, рационального 

природопользования и охраны окружающей среды и возможности применения знаний при 

решении задач, возникающих в последующей профессиональной деятельности. 

Рабочая программа адаптирована к учебнику «Физика» для профессий и специальностей 

технического профиля и естественно-научного профилей: учебник для студентов учреждений 

сред. проф. образования / А.В. Фирсов; под ред. Т.И. Трофимовой. — М.: Издательский центр 

«Академия», 2020. 
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Практическая подготовка при реализации учебного предмета организуется путем 

проведения занятий: по решению физических задач, решению задач с профессиональной 

направленностью, практикумов, лабораторных работ и иных аналогичных видов учебной 

деятельности, предусматривающих участие обучающихся в выполнении отдельных элементов 

работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. 

Освоение учебного предмета обучающимися с ограниченными возможностями здоровья 

может быть организовано как совместно с другими обучающимися, так и в отдельных группах. 

Предполагаются специальные условия для получения образования обучающимися с 

ограниченными возможностями здоровья. 

Предполагается использовать социально-активные и рефлексивные методы обучения, 

технологии социокультурной реабилитации с целью оказания помощи в установлении 

полноценных межличностных отношений с другими студентами, создании комфортного 

психологического климата в студенческой группе. Подбор и разработка учебных материалов 

производятся с учетом предоставления материала в различных формах: аудиальной, визуальной, с 

использованием специальных технических средств и информационных систем. 

Освоение учебного предмета инвалидами и лицами с ОВЗ осуществляется с 

использованием средств обучения общего и специального назначения (персонального и 

коллективного использования). Материально-техническое обеспечение предусматривает 

приспособление аудиторий к нуждам лиц с ОВЗ. 

Обучающиеся с нарушенным слухом нуждаются в большей степени в использовании 

разнообразного наглядного материала в процессе обучения. Сложные для понимания темы 

должны быть снабжены как можно большим количеством схем, диаграмм, рисунков, 

компьютерных презентаций, другим наглядным материалом. Звуковую информацию нужно 

дублировать зрительной, для лучшего усвоения необходимо каждый раз писать на доске 

используемые термины. Предъявляемая видеоинформация может сопровождаться текстовой 

бегущей строкой или сурдологическим переводом. 

Слабовидящим следует предоставить возможность использовать звукозаписывающие 

устройства и компьютеры во время занятий. При лекционной форме занятий обучающемуся с 

плохим зрением следует разрешить пользоваться диктофоном. Все записанное на доске должно 

быть озвучено. Медиаматериалы также следует использовать и адаптировать с учетом 

индивидуальных особенностей обучения лиц с ОВЗ. 

Форма проведения аттестации для студентов-инвалидов устанавливается с учетом 

индивидуальных психофизических особенностей. Для студентов с ОВЗ предусматривается 

доступная форма предоставления заданий оценочных средств, а именно: 

 в печатной или электронной форме (для лиц с нарушениями опорно-двигательного 

аппарата); 

 в печатной форме или электронной форме с увеличенным шрифтом и 

контрастностью (для лиц с нарушениями слуха, речи, зрения); 

 методом чтения ассистентом задания вслух (для лиц с нарушениями зрения). 
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Студентам с инвалидностью увеличивается время на подготовку ответов на контрольные 

вопросы. Для таких студентов предусматривается доступная форма предоставления ответов на 

задания, а именно: 

 письменно на бумаге или набором ответов на компьютере (для лиц с нарушениями 

слуха, речи); 

 выбором ответа из возможных вариантов с использованием услуг ассистента (для 

лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата); 

 устно (для лиц с нарушениями зрения, опорно-двигательного аппарата). 

При необходимости для обучающихся с инвалидностью процедура оценивания результатов 

обучения может проводиться в несколько этапов. 
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 . 

Предметные результаты освоения учебного предмета «Физика»:  

 

 ПР. 1. Демонстрировать на примерах роль и место физики в формировании современной 

научной картины мира, в развитии современной техники и технологий, в практической 

деятельности людей; 

 ПР. 2. Учитывать границы применения изученных физических моделей: материальная 

точка, инерциальная система отсчёта, абсолютно твёрдое тело, идеальный газ; 

 ПР. 3. Модели строения газов, жидкостей и твёрдых тел, точечный электрический 

заряд при решении физических задач; 

 ПР. 4. Распознавать физические явления (процессы) и объяснять 

их на основе законов механики, молекулярно-кинетической теории строения вещества и 

электродинамики: равномерное и равноускоренное прямолинейное движение, свободное падение 

тел, движение по окружности, инерция, 

взаимодействие тел; диффузия, броуновское движение, 

строение жидкостей и твёрдых тел, изменение объёма тел 

при нагревании (охлаждении), тепловое равновесие, испарение, конденсация, плавление, 

кристаллизация, кипение, влажность воздуха, повышение давления газа при его нагревании в 

закрытом сосуде, связь между параметрами состояния газа в изопроцессах, электризация тел, 

взаимодействие зарядов; 

 ПР. 5. Описывать механическое движение, используя физические 

величины: координата, путь, перемещение, скорость, ускорение, масса тела, сила, импульс тела, 

кинетическая энергия, потенциальная энергия, механическая работа, механическая мощность; 

 ПР. 6. Описывать изученные тепловые свойства тел и тепловые явления, используя 

физические величины: давление газа, температура, средняя кинетическая энергия хаотического 

движения молекул, среднеквадратичная скорость молекул, количество теплоты, внутренняя 

энергия, работа газа, коэффициент полезного действия теплового двигателя; 

 ПР. 7. При описании правильно трактовать физический смысл используемых величин, их 

обозначения и единицы, находить формулы, связывающие данную физическую величину с 

другими величинам; 

 ПР. 8. Описывать изученные электрические свойства вещества и 

электрические явления (процессы), используя физические 

величины: электрический заряд, электрическое поле, напряжённость поля, потенциал, разность 

потенциалов; 

 ПР. 9. Указывать формулы, связывающие данную физическую величину с другими 

величинами; 

 ПР. 10. Анализировать физические процессы и явления, используя 

физические законы и принципы: закон всемирного тяготения, I, II и III законы Ньютона, закон 

сохранения механической энергии, закон сохранения импульса, принцип суперпозиции сил, 

принцип равноправия инерциальных систем отсчёта; молекулярно-кинетическую теорию строения 

вещества, газовые законы, связь средней кинетической энергии теплового движения молекул с 

абсолютной температурой, первый закон термодинамики, закон сохранения электрического 

заряда, закон Кулона; при этом различать словесную формулировку закона, его математическое 

выражение и условия (границы, области) применимости; 

 ПР. 11. Объяснять основные принципы действия машин, приборов и 

технических устройств; 
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 ПР. 12. Различать условия их безопасного использования в повседневной жизни; 

 ПР. 13. Выполнять эксперименты по исследованию физических явлений и процессов с 

использованием прямых и косвенных измерений: при этом формулировать проблему/задачу и 

гипотезу учебного эксперимента; собирать установку из предложенного оборудования; 

 ПР. 14. Проводить опыт и формулировать выводы, при этом выбирать оптимальный способ 

измерения и использовать известные методы оценки погрешностей измерений; 

 ПР. 15. Исследовать зависимости между физическими величинами 

с использованием прямых измерений: при этом конструировать установку, фиксировать 

результаты полученной зависимости физических величин в виде таблиц и графиков, делать 

выводы по результатам исследования; 

 ПР. 16. Соблюдать правила безопасного труда при проведении исследований в рамках 

учебного эксперимента, учебно-исследовательской и проектной деятельности с использованием 

измерительных устройств и лабораторного оборудования; 

 ПР. 17. Решать расчётные задачи с явно заданной физической моделью, используя 

физические законы и принципы; 

 ПР. 18. На основе анализа условия задачи выбирать физическую модель, выделять 

физические величины и формулы, необходимые для её решения, проводить расчёты и оценивать 

реальность полученного значения физической величины; 

 ПР. 19. Решать качественные задачи: выстраивать логически непротиворечивую цепочку 

рассуждений с опорой на изученные законы, закономерности и физические явления; 

 ПР. 20. Использовать при решении учебных задач современные информационные 

технологии для поиска, структурирования, интерпретации и представления учебной и научно-

популярной информации, полученной из различных источников, критически анализировать 

получаемую информацию; 

 ПР. 21. Приводить примеры вклада российских и зарубежных учёных-физиков в развитие 

науки, объяснение процессов окружающего мира, в развитие техники и технологий; 

 ПР. 22. Использовать теоретические знания по физике в повседневной жизни для 

обеспечения безопасности при обращении с приборами и техническими устройствами, для 

сохранения здоровья и соблюдения норм экологического поведения в окружающей среде; 

 ПР. 23. Работать в группе с выполнением различных социальных 

ролей, планировать работу группы, рационально распределять обязанности и планировать 

деятельность в нестандартных ситуациях, адекватно оценивать вклад каждого из участников 

группы в решение рассматриваемой проблемы; 

 ПР. 24. Описывать изученные свойства вещества (электрические, 

магнитные, оптические, электрическую проводимость различных сред) и электромагнитные 

явления (процессы), используя физические величины: электрический заряд, сила тока, 

электрическое напряжение, электрическое сопротивление, разность потенциалов, ЭДС, работа 

тока, индукция 

магнитного поля, сила Ампера, сила Лоренца, индуктивность катушки, энергия электрического и 

магнитного полей, период и частота колебаний в колебательном контуре, заряд и сила тока в 

процессе гармонических электромагнитных колебаний, фокусное расстояние и оптическая сила 

линзы; 

 ПР. 25. Описывать изученные квантовые явления и процессы, используя физические 

величины: скорость электромагнитных волн, длина волны и частота света, энергия и импульс 

фотона, период полураспада, энергия связи атомных ядер; 

 ПР. 26. Анализировать физические процессы и явления, используя физические законы и 

принципы: закон Ома, законы последовательного и параллельного соединения проводников, закон 

Джоуля—Ленца, закон электромагнитной индукции, закон прямолинейного распространения 
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света, законы отражения света, законы преломления света, уравнение Эйнштейна для 

фотоэффекта, закон сохранения энергии, закон сохранения импульса, закон сохранения 

электрического заряда, закон сохранения массового числа, постулаты Бора, закон радиоактивного 

распада; при этом различать словесную формулировку закона, его математическое выражение и 

условия (границы, области) применимости; 

 ПР. 27 Определять направление вектора индукции магнитного поля проводника с током, 

силы Ампера и силы Лоренца; 

 ПР. 28. Строить и описывать изображение, создаваемое плоским зеркалом, тонкой линзой. 

 

В процессе освоения учебного предмета ОУПу. 06 «Физика», у обучающихся 

целенаправленно формируются универсальные учебные действия, включая формирование 

компетенций, обучающихся в области учебно-исследовательской и проектной деятельности, 

которые в свою очередь обеспечивают преемственность формирования общих компетенций ФГОС 

СПО. 

 

Код 

компетенции 
Формулировка компетенции 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 

В целях подготовки, обучающихся к будущей профессиональной деятельности при изучении 

учебного предмета ОУПб. 06 «Физика», закладывается основа для формирования ПК в рамках 

реализации ОПОП СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер: 

 

Коды 

ПК 

Наименование ПК в соответствии с ФГОС СПО 

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 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. 
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СТРУКТУРА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

Вид учебной работы Объём часов  

Объем образовательной нагрузки 88 

Всего учебных занятий (во взаимодействии с преподавателем) 88 

Теоретические занятия 40 

Лабораторные и практические занятия 48 

в том числе:  

контрольные работы 6 

практическая подготовка* 16* 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта 2 

 

ОП.01Микробиология 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина ОП.01 «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены» является обязательной частью общепрофессионального цикла  образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07, ОК 09-10. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания: 

Код ПК, ОК, 

ЛР 

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 

ЛР 4 

ЛР 7, 

 У 1 - соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования к 

процессам  приготовления и 

подготовки к реализации блюд, 

кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, закусок, 

напитков;  

 З 1 -основные понятия и термины 

микробиологии; 

 З 2 -основные группы 

микроорганизмов,  

 З 3 -микробиология основных 

пищевых продуктов; 
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ЛР 10 

ЛР 13 

 

 

 У 2 - определять источники 

микробиологического 

загрязнения; 

 У 3 - производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря, 

 З 4 -правила личной гигиены 

работников организации питания; 

 3 5 -классификацию моющих 

средств, правила их применения, 

условия и сроки хранения; 

 З 6 -правила проведения 

дезинфекции, дезинсекции, 

дератизации; 

 З 7 -основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

 З 8 -возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной 

продукции 

 З 9 -методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции 

 У 4 - обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и управления  опасными 

факторами (ХАССП) при 

выполнении работ; 

 У 5 - готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих 

средств, 

 У 6 - 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 

ЛР 4 

ЛР 7, 

ЛР 10 

ЛР 13 

 

 У 7 - рассчитывать 

энергетическую ценность блюд; 

 З 10 -пищевые вещества и их 

значение для организма человека; 

 З 11 -суточную норму потребности 

человека в питательных веществах; 

 З 12 -основные процессы обмена 

веществ в организме; 

 3 13 -суточный расход энергии; 

 З 14 -состав, физиологическое 

значение, энергетическую и 

пищевую ценность различных 

продуктов питания; 

 З 15 -физико-химические изменения 

пищи в процессе пищеварения; 

 3 16 -усвояемость пищи, влияющие 

на нее факторы; 

 3 17 -нормы и принципы 

рационального сбалансированного 

питания для различных групп 

населения; 

 З 18 -назначение диетического 

(лечебного)  питания, 

характеристику диет; 

 З 19 -методики составления 

рационов питания 

 У 8 - рассчитывать суточный 

расход  энергии в зависимости от 

основного энергетического 

обмена человека; 

 У 9 - 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 

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 
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и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники 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 

Взаимодействоватьс 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 

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 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 
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ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

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 

 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: максимальной учебной 

нагрузки обучающегося-76часов,  

в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –76 часов; 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 76 

в форме практической подготовке  

в том числе: 

теоретическое обучение 44 

практические занятия 30 

Самостоятельная работа  - 

Промежуточная аттестацияпроводится в форме дифференцированного 

зачета 
2 

 

ОП.02 Товароведение 

 

 Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина ОП.02 «Основы товароведения продовольственных товаров» является 

обязательной частью профессионального цикла образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО по профессии  43.01.09 Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 09.  

 Цели и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  и знания: 

уметь: 

У1 проводить органолептическую оценку качества и безопасности продовольственных 

продуктов и сырья; 

У 2 оценивать условия и организовывать хранение продуктов и запасов с учетом 

требований системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (ХАССП); 

У3 оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хранению продуктов; 

У4 осуществлять контроль хранения и расхода продуктов 

знать: 
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 З1  ассортимент, товароведные характеристики, требования к качеству, упаковке, 

транспортированию и реализации, условия и сроки хранения основных групп продовольственных 

товаров; 

З 2 виды сопроводительной документации на различные группы продуктов; 

З 3методы контроля качества, безопасности пищевого сырья, продуктов; 

современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов; 

З 4виды складских помещений и требования к ним; 

З 5правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со 

склада и от поставщиков 

Формирование 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  

ОК 07.  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях  

ОК 09.  Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности  
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ОК 10.  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках  

 

Формирование профессиональных  компетенций 

 

 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

 

ПК1.2 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. 

 

ПК1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролик#. 

 

ПК2.1 .Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

 

ПК2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

 

https://base.garant.ru/3100000/
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ПК2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

 

ПК2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

муки разнообразного ассортимента. 

 

ПК2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента. 

 

ПК2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

 

ПК3.1 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 

ПК3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента. 

 

ПК3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

 

ПК3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 
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ПК4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

 

ПК4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

 

ПК4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

 

ПК4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

 

ПК4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление 

 

Личностные результаты 

ЛР 1  Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2  Проявляющий  активную  гражданскую  позицию,  демонстрирующий  

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций. 

ЛР 3  Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. 

Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 

поведение окружающих. 

ЛР 4  Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа». 
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ЛР 5  Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей   многонационального народа России. 

ЛР 6  Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 

участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.   

ЛР 7  Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах 

и видах деятельности.  

ЛР 8  Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государства. 

ЛР 9  Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий 

зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и 

т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных 

или стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 10  Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой. 

ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 

эстетической культуры.  

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 108 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 108 

в том числе:  

практические занятия 28 
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практическая подготовка  80 

Промежуточная аттестация в форме экзамена                                     6                                                              

 

 

ОП.03 Техническое оснащение 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина ОП.03 ««Техническое оснащение и организация рабочего места» 

» является обязательной частью общепрофессионального цикла  образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07, ОК 09-10. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания: 

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 

ЛР 4 

ЛР 7, 

ЛР 10 

ЛР 13 

У 1- организовывать рабочее место 

для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, 

готовой продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; 

У 2- определять вид, выбирать в 

соответствии с потребностью 

производства технологическое 

оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

У 3- подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его назначению с 

учётом правил техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, правильно 

ориентироваться в экстренной 

ситуации 

З 1- классификацию, основные 

технические характеристики, 

назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных 

групп технологического 

оборудования; 

З 2- принципы организации 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к 

реализации; 

З 3- правила выбора 

технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды 

для различных процессов 

приготовления и отпуска кулинарной 

и кондитерской продукции; 

З 4 -способы организации рабочих 

мест повара, кондитера в 

соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной и 

кондитерской продукции; 

З 5- правила электробезопасности, 
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пожарной безопасности; 

правила охраны труда в 

организациях питания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно 

или с помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

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 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 
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источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

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 

Взаимодействоватьс 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 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 
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ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Основные ресурсы задействованные 

в профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

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 

 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: максимальной учебной 

нагрузки обучающегося-108 часов,  

в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –108 часов; 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 
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Объем образовательной программы учебной дисциплины 108 

в форме практической подготовке  

в том числе: 

теоретическое обучение 58 

лабораторные работы - 

практические занятия 44 

Самостоятельная работа  - 

Промежуточная аттестацияпроводится в форме экзамена 6 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы 

организации деятельности обучающихся 

Объем 

в 

часах 

Осваиваемые 

элементы 

компетенци

й 

1 2 3 4 

Раздел 1 Организация кулинарного и кондитерского 

производства в организациях питания 

44  

Тема 1.1 

Классификация 

и 

характеристика 

основных 

типов 

организаций 

питания 

Теоретического обучения 4 ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ЛР 4 

ЛР 7, 

ЛР 10 

ЛР 13 

Классификация, основные типы и классы 

организаций питания. Характеристика основных 

типов организаций питания. Специализация 

организаций питания 

Самостоятельная работа обучающихся:  

Работа над учебным материалом, ответы на 

контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; 

решение ситуационных производственных 

(профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 1.2 

Принципы 

организации 

кулинарного и 

кондитерского 

производства 

Теоретического обучения 22 ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ЛР 4 

ЛР 7, 

ЛР 10 

ЛР 13 

1. Характеристика, назначение и особенности 

деятельности заготовочных, доготовочных 

организаций питания и организаций с полным 

циклом производства. Характеристика структуры 

производства организации питания. Общие 

требования к организации рабочих мест повара. 

2. Организация работы складских помещений в 

соответствии с типом организации питания. 

Нормируемые и ненормируемые потери. Правила 

приёмки, хранения и отпуска сырья, пищевых 

продуктов 

3. Характеристика способов кулинарной 

обработки 

4. Организация работы зон кухни, 

предназначенных для обработки сырья и 

приготовления полуфабрикатов. Характеристика 

организации рабочих мест повара.  

5. Организация зон кухни, предназначенных для 

приготовления горячей кулинарной продукции. 

Характеристика организации рабочих мест повара. 

Особенности организации рабочих мест в суповом и 

соусном отделениях 

6. Организация зон кухни, предназначенных для 

приготовления холодной кулинарной продукции. 
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Характеристика организации рабочих мест повара.  

7. Особенности организации рабочих мест 

повара в кулинарном цехе 

8. Организация работы кондитерского цеха. 

Организация рабочих мест по производству 

кондитерской продукции 

9. Организация реализации готовой кулинарной 

продукции. Общие требования к хранению и отпуску 

готовой кулинарной продукции. Организация 

рабочих мест повара по отпуску готовой кулинарной 

продукции для различных форм обслуживания 

Практическое занятие 18 

Практическое занятие № 1Организация рабочих 

мест повара по обработке сырья: овощей, рыбы, мяса 

птицы (по индивидуальным заданиям). 

Практическое занятие № 2 Организация рабочих 

мест повара по приготовлению холодной 

кулинарной продукции (по индивидуальным 

заданиям).  

Практическое занятие № 3 Организация рабочих 

мест повара по приготовлению горячей 

кулинарной продукции (по индивидуальным 

заданиям) 

Самостоятельная работа обучающихся:  

Работа над учебным материалом, ответы на 

контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; 

решение ситуационных производственных 

(профессиональных задач) 

 

Раздел 2 Устройство и назначение основных видов 

технологического оборудования кулинарного и 

кондитерского производства 

58  

Тема 2.1 

Механическое 

оборудование 

Теоретического обучения 14 ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ЛР 4 

ЛР 7, 

ЛР 10 

ЛР 13 

1. Классификация механического оборудования. 

Основные части и детали машин. Автоматика 

безопасности. Универсальные приводы. Назначение, 

принципы устройства, комплекты сменных 

механизмов и правила их крепления. Правила 

безопасной эксплуатации 

2. Оборудование для обработки овощей, зелени, 

грибов, плодов. Классификация и характеристика. 

Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации 

3. Оборудование для обработки мяса и рыбы. 

Классификация и характеристика. Назначение и 
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устройство. Правила безопасной эксплуатации 

4. Оборудование для нарезки хлеба и 

гастрономических товаров. Назначение и устройство. 

Правила безопасной эксплуатации 

5. Оборудование для процессов вакуумирования 

и упаковки. Правила безопасной эксплуатации 

6. Оборудование для тонкого измельчения 

продуктов в замороженном виде. Назначение, 

правила безопасной эксплуатации 

Практическое занятие 12 

Практическое занятие № 4 Изучение правил 

работы на весоизмерительном оборудовании 

Практическое занятие № 5 Изучение правил 

безопасной эксплуатации оборудования для 

обработки овощей и картофеля.  

Практическое занятие № 6 Изучение правил 

безопасной эксплуатации оборудования для 

обработки мяса и рыбы 

Самостоятельная работа обучающихся:  

Работа над учебным материалом, ответы на 

контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; 

решение ситуационных производственных 

(профессиональных задач). 

 

Тема 2.2 

Тепловое 

оборудование 

Теоретического обучения 12 ОК 1-7, 9, 10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ЛР 4 

ЛР 7, 

ЛР 10 

ЛР 13 

1. Классификация теплового оборудования по 

технологическому назначению, источнику тепла и 

способам его передачи. Характеристика основных 

способов нагрева. Автоматика безопасности. Правила 

безопасной эксплуатации 

2. Варочное оборудование. Классификация. 

Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации. Пароварочные шкафы и мелкие 

варочные аппараты. Назначение и устройство. 

Правила безопасной эксплуатации 

3. Жарочное оборудование. Характеристика 

основных способов жарки и выпечки. Классификация 

и устройство. Правила безопасной эксплуатации. 

Варочно-жарочное оборудование. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации 

4. Универсальное и водогрейное оборудование. 

Назначение и устройство. Правила безопасной 
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эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. 

Классификация. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации 

Практическое занятие 8 

Практическое занятие № 7Изучение правил 

безопасной эксплуатации тепловогооборудования 

Практическое занятие № 8 Изучение правил 

безопасной эксплуатации многофункционального 

теплового оборудования.  

Самостоятельная работа обучающихся: 

Работа над учебным материалом, ответы на 

контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; 

решение ситуационных производственных 

(профессиональных задач); подготовка сообщений 

 

Тема 2.3 

Холодильное 

оборудование 

Теоретического обучения 6 

 

ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ЛР 4 

ЛР 7, 

ЛР 10 

ЛР 13 

1. Классификация и характеристика 

холодильного оборудования, Способы охлаждения 

(естественное и искусственное, безмашинное и 

машинное). Правила безопасной эксплуатации 

2. Требования системы ХАССП к соблюдению 

личной и производственной гигиены 

Практическое занятие 6 

Практическое занятие № 9 Изучение правил 

безопасной эксплуатации холодильного 

оборудования 

Самостоятельная работа обучающихся: 

Работа над учебным материалом, ответы на 

контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; 

решение ситуационных производственных 

(профессиональных задач) 

 

Экзамен  6  

Всего: 108  
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ОП.05 Основы  калькуляции 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина ОП.05.  «Основы калькуляции и учета» является обязательной частью 

общепрофессионального цикла  образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07, ОК 09-

10. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания: 

Код ПК, ОК, 

ЛР 

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 

ЛР 4 

ЛР 7, 

ЛР 10 

ЛР 13 

 

У 1- вести учет, оформлять  

документы первичной отчетности 

по учету сырья, товаров и тары  в 

кладовой организации питания; 

У 2- составлять товарный отчет за 

день; 

У 3- определять  процентную 

долю потерь на производстве при 

различных видах обработки 

сырья; 

У 4-  составлять план-меню, 

работать со сборником рецептур 

блюд и кулинарных изделий, 

технологическими  и технико - 

технологическими картами; 

У 5- рассчитывать цены на 

готовую продукцию и 

полуфабрикаты собственного 

производства, оформлять 

калькуляционные карточки; 

У 6- участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и на 

производстве; 

У 7- пользоваться контрольно-

кассовыми машинами или 

средствами автоматизации  при 

расчетах с потребителями; 

У 8- принимать оплату 

наличными деньгами; 

У 9 принимать и оформлять 

безналичные платежи; 

У 10- составлять отчеты по 

платежам. 

З 1- виды учета, требования, 

предъявляемые к учету; 

З 2- задачи бухгалтерского учета; 

З 3- предмет и метод бухгалтерского 

учета;  

З 4- элементы бухгалтерского учета; 

З 5- принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 

З 6-  особенности организации 

бухгалтерского учета в 

общественном питании; 

З 7-  основные направления 

совершенствования, учета и 

контроля отчетности на 

современном этапе; 

З 8- формы документов, 

применяемых в организациях 

питания, их классификацию; 

З 9- требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению 

документов; 

З 10- права, обязанности и 

ответственность главного 

бухгалтера; 

З 11- понятие  цены, ее элементы, 

виды цен, понятие калькуляции и  

порядок определения розничных цен 

на продукцию собственного 

производства; 

З 12- понятие товарооборота 

предприятий питания, его виды и 

методы расчета. 

З 13-  сущность плана-меню, его 

назначение, виды, порядок 

составления; 

З 14- правила документального 

оформления  движения 

материальных ценностей; 
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З 15- источники поступления 

продуктов и тары; 

З 16- правила оприходования 

товаров и тары материально-

ответственными лицами, 

реализованных и отпущенных 

товаров;  

З 17- методику осуществления 

контроля за товарными запасами;  

З 18- понятие и виды товарных 

потерь, методику их списания;  

З 19- методику проведения 

инвентаризации и выявления ее 

результатов; 

З 20- понятие материальной 

ответственности, ее документальное 

оформление, отчетность 

материально-ответственных лиц; 

З 21- порядок оформления и учета 

доверенностей; 

З 22- ассортимент меню и цены на 

готовую продукцию на день 

принятия платежей; 

З 23-  правила торговли; 

З 24- виды оплаты по платежам; 

З 25- виды и правила осуществления 

кассовых операций; 

З 26- правила и порядок расчетов с 

потребителями  при оплате 

наличными деньгами и  при 

безналичной форме оплаты; 

З 27- правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями. 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и 

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 



85 
 

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 

Взаимодействоватьс 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 

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 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные 
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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 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: максимальной 

учебной нагрузки обучающегося-72часов,  

в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –72часов; 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 72 

в форме практической подготовке  

в том числе: 

теоретическое обучение 32 

лабораторные работы - 

практические занятия 34 

Самостоятельная работа (внеаудиторная) - 

Промежуточная аттестацияпроводится в форме экзамен 6 

 

ОП.06 Охрана труда 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
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Учебная дисциплина ОП.06.  «Охрана труда» является обязательной частью 

общепрофессионального цикла  образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07, ОК 09-

10. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания: 

 

КодПК, 
ОК 

Умения Знания 

ПК1.1-1.4, 

ПК2.1-2.8, 

ПК3.1-3.6, 

ПК4.1-4.5, 

ПК5.1-5.5 
ЛР 4 

ЛР 7 

ЛР 10 

ЛР 13 

 

У 1- 

выявлятьопасныеивредныепроизвод

ственныефакторыисоответствующие 

им риски, связанные с прошлыми, 

настоящимиили планируемыми 

видами 

профессиональнойдеятельности; 

У 2- 

использоватьсредстваколлективной 

и индивидуальной защиты в 

соответствии с 

характеромвыполняемойпрофессион

альнойдеятельности; 

У3- участвоватьваттестациирабочих 

мест по условиям труда, в 

т.ч.оцениватьусловиятрудаиуровень 

травмобезопасности; 

У 4- проводить вводный 

инструктажпомощникаповара(конди

тера),инструктировать их по 

вопросамтехники безопасности на 

рабочемместесучетомспецификивып

олняемыхработ; 

У 5- вырабатывать и 

контролироватьнавыки,необходимы

едлядостижениятребуемогоуровнябе

зопасноститруда. 

З 1- законы и иные нормативные 

правовые акты, содержащие 

государственныенормативныетребо

ванияохранытруда,распространяющ

иесянадеятельностьорганизации; 
З 2- 
обязанностиработниковвобластиохр
анытруда; 

З 3- 

фактическиеилипотенциальныепосл

едствия собственной 

деятельности(илибездействия) иих 

влияниена уровень 

безопасноститруда; 

З 4- 

возможныепоследствиянесоблюден

ия технологических процессов 

ипроизводственныхинструкцийпод

чиненнымиработниками(персонало

м); 

З 5- порядок 

ипериодичностьинструктажейпоохр

анетрудаитехникебезопасности; 

З 6- порядок хранения и 

использованиясредствколлективной

ииндивидуальной 

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 

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 
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смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

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 

Взаимодействоватьс 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 

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 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной деятельности 
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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 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: максимальной 

учебной нагрузки обучающегося-72часов,  

в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –72часов; 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 72 

в форме практической подготовке  

в том числе: 

теоретическое обучение 50 

лабораторные работы - 

практические занятия 20 

Самостоятельная работа (внеаудиторная) - 

Промежуточная аттестацияпроводится в форме дифференцированного 

зачета 
2 

 

 

 

ОП.07 Иностранный язык в проф.деят. 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
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Учебная дисциплина «Иностранный язык в профессиональной деятельности» является 

обязательной частью социально-гуманитарного цикла основной образовательной программы 

в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 02, ОК 04, ОК 

05, ОК 09. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

Код 1 

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 09 

ПК 1.1 

ПК 2.5 

ЛР 13 

ЛР 14 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Уметь: 

У 1-строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности; 

У 2 - взаимодействовать в 

коллективе, принимать участие в 

диалогах на общие и профессиональные 

темы; 

У 3 - применять различные формы и 

виды устной и письменной 

коммуникации на иностранном языке 

при межличностном и межкультурном 

взаимодействии; 

У 4 - понимать общий смысл четко  

произнесенных высказываний на общие 

и базовые профессиональные темы; 

У 5- понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; 

У 6- составлять простые связные 

сообщения на общие или интересующие 

профессиональные темы; 

У 7 - общаться (устно и письменно) 

на иностранном языке на 

профессиональные и повседневные 

темы; 

У 8 -переводить иностранные тексты 

профессиональной направленности (со 

словарем); 

У 9 - самостоятельно 

совершенствовать устную и 

письменную речь, пополнять словарный 

запас 

Знать: 

З 1- лексический и 

грамматический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; 

З 2 лексический и грамматический 

минимум, необходимый для 

чтения и перевода текстов 

профессиональной 

направленности (со словарем); 

З 3 - общеупотребительные 

глаголы (общая и 

профессиональная лексика); 

З 4 - правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности; 

З 5 - правила построения 

простых и сложных предложений 

на профессиональные темы; 

З 6 - правила речевого этикета и 

социокультурные нормы общения 

на иностранном языке; 

З 7 - формы и виды устной и 

письменной коммуникации на 

иностранном языке при 

межличностном и межкультурном 

взаимодействии 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 72 

в т.ч. в форме практической подготовки 22 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 
 

практические занятия 72 

Самостоятельная работа 
 

Промежуточная аттестация  дифференцированный зачёт 2 

 

 

Физическая культура 

 

Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

Учебная дисциплина «Физическая культура» является обязательной частью 

обще-проессионального цикла примерной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО по профессии 43.01.09  Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 08. 

 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания. 

Код 

ПК, ОК 
Умения  Знания 

ОК 08  

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 

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. 

 

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы  Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной 

дисциплины  
108 

в т.ч. в форме практической подготовки  108 

в т. ч.: 
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теоретическое обучение  12 

Практические занятия  96 

Самостоятельная работа  
 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 

Рабочая программа учебного предмета соответствует требованиям ФГОС 

СПО. Программа включает в себя пояснительную записку, общую 

характеристику учебного предмета, место учебного предмета в учебном плане,  

результаты освоения учебного предмета, структуру и содержание учебного 

предмета, объем учебного предмета и виды учебной работы, тематический план 

и содержание учебного предмета, учебно-методическое и материально-

техническое обеспечение программы учебного предмета, информационное 

обеспечение обучения, темы индивидуальных проектов, обучение инвалидов и 

лиц с ограниченными возможностями здоровья.  

Практическая подготовка при реализации учебного предмета организуется 

путем проведения практических занятий, предусматривающих участие 

обучающихся в выполнении отдельных элементов работ, связанных с 

будущей профессиональной деятельностью 
 

 

ОП.10 Организация обслуживания в ресторане 

 

 Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина ОП.10.  «организация обслуживания в ресторане» является 

обязательной частью общепрофессионального цикла  образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07, ОК 09-

10. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания: 

Код ПК, ОК Умения Знания 
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ПК1.1-1.4 

ПК2.1-2.8 

ПК3.1-3.7 

ПК4.1-4.6 

ПК5.1-5.6 

ЛР 4 

ЛР 7, 

ЛР 10 

ЛР 13 

У 1- выполнениявсехвидов 

работ по подготовке залов и 

инвентаря организаций 

общественного питания к 

обслуживанию; 

У 2- встречи, приветствия, 

размещения гостей, подачи меню; 

У 3- приема, оформления и 

выполнениязаказана продукцию 

иуслуги организаций 

общественного питания; 

У 4- рекомендации блюд и 

напитков гостямпри 

оформлениизаказа; 

У 5- подачи блюд инапитков 

разными способами; 

У 6- расчетас потребителями; 

обслуживания потребителей при 

использовании специальных форм 

организациипитания; 

У 7- выполнятьподготовку 

заловкобслуживаниюв 

соответствиисего 

характером,типоми 

классоморганизации общественного 

питания 

У 8- подготавливать зал ресторана, 

бара, буфета к обслуживанию в 

обычномрежимеи на 

массовыхбанкетных мероприятиях; 

складывать салфетки разными 

способами; 

У 9- соблюдать личную гигиену 

У 10- подготавливать посуду, 

приборы, стекло 

У 11- осуществлятьприем 

заказанаблюдаи напитки 

У 12- подбирать виды 

оборудования, мебели, посуды, 

приборов, белья в соответствии с 

типомиклассом организации 

общественного питания; 

У 13- оформлятьипередавать 

заказнапроизводство,в бар, в буфет; 

У 14- подаватьалкогольныеи 

безалкогольные напитки, блюда 

различными способами; 

У 15- соблюдать очередность и 

техникуподачи блюд и напитков; 

У 16- соблюдать требованияк 

качеству, температуре подачи блюд 

и напитков; 

З 1- виды,типыиклассыорганизаций 

общественного питания; 

З 2- рынокресторанныхуслуг, 

специальныевидыуслуг ; 

З 3- подготовкузаловкобслуживанию 

всоответствиисегохарактером, 

типомиклассоморганизации 

общественного питания; 

З 4- правиланакрытиястолов 

скатертями,приемыполировки 

посуды и приборов; 

З 5- приемы складывания салфеток 

З 6- правилаличнойподготовки 

официанта,барменак обслуживанию 

З 7- ассортимент,назначение, 

характеристикустоловойпосуды, 

приборов, стекла 

З 8- сервировкустолов,современные 

направления сервировки 

З 9- Обслуживание потребителей 

организацийобщественного 

питаниявсехформсобственности, 

различныхвидов, типов и классов; 

З 10- использованиевпроцессе 

обслуживанияинвентаря, 

весоизмерительногоиторгово- 

технологического оборудования; 

З 11- приветствиеиразмещениегостей 

за столом; 

З 12- правилаоформленияипередачи 

заказанапроизводство, бар, буфет; 

З 13- правилаи техникуподачи 

алкогольныхи безалкогольных 

напитков; 

З 14- способы подачи блюд; 

З 15- очередность и техникуподачи 

блюд инапитков; 

З 16- кулинарную 

характеристикублюд, 

смешанныеи горячиенапитки, 

коктейли 

З 17- правила сочетаемости 

напиткови блюд; 

З 18- требования к качеству, 

температуреподачи блюд и напитков; 

З 19- способы замены 

использованной посуды и приборов; 

З 20- правилакультуры 

обслуживания, протоколаи 

этикетапри взаимодействии 

сгостями; 

З 21- информационное обеспечение 
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У 17- разрабатывать 

различныевиды меню, втом 

числеплан-меню структурного 

подразделения; 

У 18-заменять использованную 

посуду и приборы; 

У 19- составлятьиоформлять меню, 

У 20- обслуживать массовые 

банкетные мероприятияи приемы 

У 21- обслуживать 

иностранныхтуристов 

У 22- эксплуатировать инвентарь, 

весоизмерительное и торгово- 

технологическое оборудованиев 

процессеобслуживания 

У 23- осуществлятьподачу блюд 

инапитков гостям различными 

способами; 

предоставлятьсчет и 

производить расчет с 

потребителями; 

У 24- соблюдать правила 

ресторанного этикета; 

У 25- производить расчет с 

потребителем, используя различные 

формы расчета; 

изготавливатьсмешанные, 

горячиенапитки, коктейли 

услуг общественного питания; 

З 22- 

правиласоставленияиоформления 

меню, 

З 23- 

обслуживаниемассовыхбанкетных 

мероприятий иприемов 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно 

или с помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

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 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 
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Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

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 

Взаимодействоватьс 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 

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 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы задействованные 

в профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности 

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 
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кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

профессиональной направленности 

 

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: максимальной учебной 

нагрузки обучающегося-72 часов,  

в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –72 часов; 

 

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 72 

в форме практической подготовке  

в том числе: 

теоретическое обучение 42 

лабораторные работы 4 

практические занятия 24 

Самостоятельная работа (внеаудиторная)  

Промежуточная аттестацияпроводится в форме  

Дифференцированного зачета  
2 

Рабочая программа учебного предмета соответствует требованиям ФГОС 

СПО. Программа включает в себя пояснительную записку, общую 

характеристику учебного предмета, место учебного предмета в учебном плане,  

результаты освоения учебного предмета, структуру и содержание учебного 

предмета, объем учебного предмета и виды учебной работы, тематический план 

и содержание учебного предмета, учебно-методическое и материально-

техническое обеспечение программы учебного предмета, информационное 

обеспечение обучения, темы индивидуальных проектов, обучение инвалидов и 

лиц с ограниченными возможностями здоровья.  

Практическая подготовка при реализации учебного предмета организуется 

путем проведения практических занятий, предусматривающих участие 

обучающихся в выполнении отдельных элементов работ, связанных с 

будущей профессиональной деятельностью 
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ОП.12 Национальная кухня 

 

 Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина ОП.03 ««Национальная кухня» 

» является обязательной частью общепрофессионального цикла  образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07, ОК 09-

10. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания: 

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 

ЛР 4 

ЛР 7, 

ЛР 10 

ЛР 13 

У 1- Проверять органолептическим 

способом качество продуктов. 

У 2- Выбирать производственный 

инвентарь и оборудование для 

приготовления блюд национальной и 

зарубежной кухонь. 

У 3- Использовать различные 

технологии приготовления и 

оформление блюд национальной и 

зарубежной кухонь с учетом 

специфики приготовления и подачи 

блюд.  

У 4- Оценивать качество блюд 

национальной и зарубежной кухонь, 

выбирать способы хранения с 

соблюдением температурного режима. 

 

З 1- Классификацию, пищевую ценность, 

требования к качеству используемых 

продуктов используемых для 

приготовления блюд национальной и 

зарубежной кухонь. 

З 2- Правила выбора основных 

гастрономических продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним при 

приготовлении блюд национальной и 

зарубежной кухонь. 

З 3-  Последовательность выполнения 

технологических операций при 

подготовки сырья и приготовлении 

блюд; правила проведения бракеража.  

З 4-  Правила охлаждения и хранения 

блюд национальной и зарубежной 

кухонь. 

З 5- Температурный режим хранения. 

З 6- Требования к качеству.  

З 7- Способы сервировки и варианты 

оформления.  

З 8- Температуру подачи.  

З 9- Виды необходимого 
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технологического оборудования и 

производственного инвентаря. 

З 10- Правила их безопасного 

использования в организациях питания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно 

или с помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

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 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 
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источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

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 

Взаимодействоватьс 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 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 
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ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Основные ресурсы задействованные 

в профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

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 

 

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: максимальной учебной 

нагрузки обучающегося-72 часов,  

в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –72часов; 
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СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 72 

в форме практической подготовке  

в том числе: 

теоретическое обучение 36 

лабораторные работы 34 

практические занятия - 

Самостоятельная работа (внеаудиторная)  

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного 

зачёта 
2 

Рабочая программа учебного предмета соответствует требованиям ФГОС 

СПО. Программа включает в себя пояснительную записку, общую 

характеристику учебного предмета, место учебного предмета в учебном плане,  

результаты освоения учебного предмета, структуру и содержание учебного 

предмета, объем учебного предмета и виды учебной работы, тематический план 

и содержание учебного предмета, учебно-методическое и материально-

техническое обеспечение программы учебного предмета, информационное 

обеспечение обучения, темы индивидуальных проектов, обучение инвалидов и 

лиц с ограниченными возможностями здоровья.  

Практическая подготовка при реализации учебного предмета организуется 

путем проведения практических занятий, предусматривающих участие 

обучающихся в выполнении отдельных элементов работ, связанных с 

будущей профессиональной деятельностью 
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ОП.13 Основы предпринимательства 

 

Область применения рабочей программы учебной дисциплины «Основы 

предпринимательства» 

 Рабочая программа учебной дисциплины «Основы предпринимательства» является 

частью ОП в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер», 

 естественнонаучного профиля. 

 

Место учебной дисциплины в учебном плане 

Дисциплина ОП.13 Основы предпринимательства входит в 

общепрофессиональный цикл учебного плана по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер».  

 

Результаты освоения учебной дисциплины 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

З1 типологию предпринимательства; 

З2 роль среды в развитии предпринимательства; 

З3 технологию принятия предпринимательских решений; 

З4 базовые составляющие внутренней среды фирмы; 

З5 организационно-правовые формы предпринимательской деятельности; 

З6 особенности учредительных документов; 

З7 порядок государственной регистрации и лицензирования предприятия; 

З8 механизмы функционирования предприятия; 

З9 сущность предпринимательского риска и основные способы снижения риска; 

З10 виды налогов; 

З11 принципы и методы оценки эффективности предпринимательской 

деятельности. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

У1 характеризовать виды предпринимательской деятельности и 

предпринимательскую среду; 

У2 оперировать в практической деятельности экономическими категориями; 

У3 разрабатывать бизнес-план; 

У4 составлять пакет документов для открытия своего дела; 

У5 определять организационно-правовую форму предприятия; 

У6 разрабатывать стратегию и тактику деятельности предприятия; 

У7 осуществлять технико – экономическое обоснование бизнес-идеи. 

 

 

Формируемые компетенции: 

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. 
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ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

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. 

 Программа ориентирована на достижение следующих Личностных результатов: 

трудового воспитания: 

 ЛР ТВ 1. готовность к труду, осознание ценности мастерства, трудолюбие; 

 ЛР ТВ 2. готовность к активной деятельности технологической и социальной 

направленности, способность инициировать, планировать и самостоятельно выполнять 

такую деятельность; 

 ЛР ТВ 3. интерес к различным сферам профессиональной деятельности, умение 

совершать осознанный выбор будущей профессии и реализовывать собственные 

жизненные планы; 

 ЛР ТВ 4. готовность и способность к образованию и самообразованию на 

протяжении всей жизни. 
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СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем 

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 36 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  36 

в том числе:  

     практические занятия 25 

     практическая подготовка 25 

Дифференцированный зачет 

 

2 

 

Рабочая программа учебного предмета соответствует требованиям ФГОС 

СПО. Программа включает в себя пояснительную записку, общую 

характеристику учебного предмета, место учебного предмета в учебном 

плане,  результаты освоения учебного предмета, структуру и содержание 

учебного предмета, объем учебного предмета и виды учебной работы, 

тематический план и содержание учебного предмета, учебно-методическое и 

материально-техническое обеспечение программы учебного предмета, 

информационное обеспечение обучения, темы индивидуальных проектов, 

обучение инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья.  

Практическая подготовка при реализации учебного предмета 

организуется путем проведения практических занятий, предусматривающих 

участие обучающихся в выполнении отдельных элементов работ, 

связанных с будущей профессиональной деятельностью 
 

ОП. 14 Адаптация на рынке труда 

 

Область применения рабочей программы учебной дисциплины «Адаптация 

на рынке труда: самозанятость» 

 Рабочая программа учебной дисциплины «Адаптация на рынке труда: 

самозанятость» является частью ОПОП (программы подготовки специалистов среднего 

звена) в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер», 

 естественнонаучного профиля. 
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 Место учебной дисциплины в учебном плане 

Дисциплина ОП.14 Адаптация на рынке труда: самозанятость входит в 

профессиональный цикл общепрофессиональных дисциплин  по профессии СПО 

профессии 43.01.09 «Повар, кондитер». Дисциплина «Адаптация на рынке труда: 

самозанятость» является общепрофессиональной, устанавливающей базовые знания для 

усвоения профессиональных компетенций. 

 

Результаты освоения учебной дисциплины 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

З1 ситуацию на современном рынке труда;  

З2 наиболее эффективные пути, средства и методы достижения успеха в 

профессиональном росте;  

З3 приемы эффективного поведения на рынке труда; 

З4 организационно-правовые формы предпринимательской деятельности; 

З5 порядок регистрации самозанятых; 

З6 налогообложение самозанятых. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

У1 выражать и обосновывать свою позицию по вопросам 

построения профессиональной карьеры, охарактеризовать деловые и личностные навыки; 

управлять своим поведением; 

У2 быстро ориентироваться в постоянно меняющейся обстановке на современном 

рынке труда; 

У3 оперировать в практической деятельности экономическими категориями; 

У4 разрабатывать бизнес-план; 

У5 составлять пакет документов для открытия своего дела. 

 

Формируемые компетенции: 

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 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

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. 
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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. 

 Программа ориентирована на достижение следующих Личностных результатов: 

трудового воспитания: 

 ЛР ТВ 1. готовность к труду, осознание ценности мастерства, трудолюбие; 

 ЛР ТВ 2. готовность к активной деятельности технологической и социальной 

направленности, способность инициировать, планировать и самостоятельно выполнять 

такую деятельность; 

 ЛР ТВ 3. интерес к различным сферам профессиональной деятельности, умение 

совершать осознанный выбор будущей профессии и реализовывать собственные 

жизненные планы; 

 ЛР ТВ 4. готовность и способность к образованию и самообразованию на 

протяжении всей жизни. 
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СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем 

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 36 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  36 

в том числе:  

     практические занятия 12 

     практическая подготовка 12 

Дифференцированный зачет 2 

Рабочая программа учебного предмета соответствует требованиям ФГОС 

СПО. Программа включает в себя пояснительную записку, общую 

характеристику учебного предмета, место учебного предмета в учебном 

плане,  результаты освоения учебного предмета, структуру и содержание 

учебного предмета, объем учебного предмета и виды учебной работы, 

тематический план и содержание учебного предмета, учебно-методическое и 

материально-техническое обеспечение программы учебного предмета, 

информационное обеспечение обучения, темы индивидуальных проектов, 

обучение инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья.  

Практическая подготовка при реализации учебного предмета 

организуется путем проведения практических занятий, предусматривающих 

участие обучающихся в выполнении отдельных элементов работ, 

связанных с будущей профессиональной деятельностью 
 

ПМ 01 

 

 «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

 

 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: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
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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, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

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 языках 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

 

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: 
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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 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 
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полуфабрикатов 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов  - 476. 

Из них   на освоение МДК - 176 ч. 

В том числе, самостоятельная работа 

на практики, в том числе учебную - 144 ч. 

и производственную - 144 ч. 
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СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Структура профессионального модуля 

 

 

Коды 

профессио

нальных 

общих 

компетенц

ий 

Наименова

ния 

разделов 

профессио

нального 

модуля 

Сумма

рный 

объем 

нагруз

ки, 

час. 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Работа обучающихся во взаимодействии с 

преподавателем 

Самостоя

тельная 

работа 

Обучение по МДК 
Практики 

Вс

его 

 

В том числе 

Лаборато

рных и 

практичес

ких 

занятий 

Курсо

вых 

работ 

(прое

ктов) 

Уче

бная 

 

Производ

ственная 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 1.1.-

1.4. 

ОК  01-07, 

09 

Раздел 1. 
Организац

ия 

процессов 

обработки 

сырья, 

приготовле

ния и 

подготовк

и к 

реализаци

и 

полуфабри

катов для 

блюд, 

кулинарны

х изделий 

разнообраз

ного 

ассортиме

нта 

   42 28 14 

 

- -  

ПК 1.1.-

1.4 

ОК 

01,07,09,1

1 

Раздел 2. 

Обработка 

сырья и 

приготовле

ние 

полуфабри

катов из 

него 

134 60 74 - -  

ПК 1.1-1.4 Учебная и 

производст

венная 

практика 

288    

 Всего: 476       
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Рабочая программа профессионального модуля соответствует 

требованиям ФГОС СПО. Программа включает в себя пояснительную 

записку, общую характеристику учебного предмета, место учебного 

предмета в учебном плане,  результаты освоения учебного предмета, 

структуру и содержание учебного предмета, объем учебного предмета и виды 

учебной работы, тематический план и содержание учебного предмета, 

учебно-методическое и материально-техническое обеспечение программы 

учебного предмета, информационное обеспечение обучения, темы 

индивидуальных проектов, обучение инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья.  

Практическая подготовка при реализации учебного предмета 

организуется путем проведения практических занятий, предусматривающих 

участие обучающихся в выполнении отдельных элементов работ, 

связанных с будущей профессиональной деятельностью 
 

ПМ 02 

 

 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему 

общие компетенции и профессиональные компетенции: 

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, 

применять стандарты антикоррупционного поведения 

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 
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ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках 

 

Перечень профессиональных компетенций 

 

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 

практиче

ский 

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. 
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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; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной сани- 

тарии 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 

 

Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 584 

Из них   на освоение МДК 176 

на практики, в том числе учебную  

и производственную 252 
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СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Структура профессионального модуля 

 

Коды 

профессио

нальных 

общих 

компетенц

ий 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Суммарны

й объем 

нагрузки, 

час. 

Объем образовательной программы, час 

Самостоятел

ьная работа 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, час. Практики 

Всего в т.ч. Учебная Производственная 

лабораторны

е работы и 

практически

е занятия 

в т.ч., 

курсовая 

проект 

(работа) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 2.1-2.8 

ОК 01-07, 

09, 10 

Раздел 1. 

Организация процессов 

приготовления и 

подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

42 28 14    

 

ПК 2.1, 

2.2, 2.3 

ОК 01-07, 

09, 10 

Раздел 2. 

Приготовление и 

подготовка к реализации 

горячих супов 

разнообразного 

ассортимента 

24      

 

Рабочая программа профессионального модуля соответствует 

требованиям ФГОС СПО. Программа включает в себя пояснительную 

записку, общую характеристику учебного предмета, место учебного 

предмета в учебном плане,  результаты освоения учебного предмета, 

структуру и содержание учебного предмета, объем учебного предмета и виды 

учебной работы, тематический план и содержание учебного предмета, 

учебно-методическое и материально-техническое обеспечение программы 

учебного предмета, информационное обеспечение обучения, темы 

индивидуальных проектов, обучение инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья.  

Практическая подготовка при реализации учебного предмета 

организуется путем проведения практических занятий, предусматривающих 

участие обучающихся в выполнении отдельных элементов работ, 

связанных с будущей профессиональной деятельностью 
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ПМ 03 

 

 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему 

общие компетенции и профессиональные компетенции: 

 

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, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

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 

ОК.11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.  

 

Профессиональные компетенции 

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 
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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 обучающийся 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; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 
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ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных 

 

Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 476 

Из них   на освоение МДК  

на практики, в том числе учебную 144 

и производственную 144 
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Структура и содержание профессионального модуля 

Структура профессионального модуля 

Коды 

професси

ональны

х общих 

компетен

ций 

Наименования 

разделов 

профессиональног

о модуля 

Сумм

арны

й 

объе

м 

нагру

зки, 

час. 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Работа обучающихся во 

взаимодействии с преподавателем 

Самосто

ятельна

я работа 

Обучение по МДК 
Практики 

Вс

ег

о 

 

В том числе 

Лаборато

рных и 

практиче

ских 

занятий 

Курс

овых 

рабо

т 

(про

екто

в) 

Уче

бна

я 

 

Произво

дственна

я 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 3.1.-

3.6 

ОК1-7,9-

11 

Раздел 

1.Организация 

процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусокразнообра

зногоассортимент

а 

42  14 

 

   

ПК 3.1., 

3.2 

ОК1-7,9-

11 

Раздел 2. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

бутербродов, 

салатов, 

холодных блюд и 

закусок 

разнообразного 

ассортимента 

134 74 60    

ПК 3.1-

3.6 

Учебная и 

производственная 

практика 

    

 Всего: 476       

Рабочая программа профессионального модуля соответствует 

требованиям ФГОС СПО. Программа включает в себя пояснительную 

записку, общую характеристику учебного предмета, место учебного 

предмета в учебном плане,  результаты освоения учебного предмета, 

структуру и содержание учебного предмета, объем учебного предмета и виды 

учебной работы, тематический план и содержание учебного предмета, 

учебно-методическое и материально-техническое обеспечение программы 
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учебного предмета, информационное обеспечение обучения, темы 

индивидуальных проектов, обучение инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья.  

Практическая подготовка при реализации учебного предмета 

организуется путем проведения практических занятий, предусматривающих 

участие обучающихся в выполнении отдельных элементов работ, 

связанных с будущей профессиональной деятельностью 
 

ПМ 04 

 

«Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента» 

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и соответствующие ему 

общие компетенции и профессиональные компетенции: 

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, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

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 языках 

 

Перечень профессиональных компетенций  
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Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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 подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки 

(вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его 

вида, кондиции, технологических свойств, 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 
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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 
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СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Структура профессионального модуля 

 

 

Коды 

профессион

альных 

общих 

компетенци

й 

Наименован

ия разделов 

профессион

ального 

модуля 

Сумма

рный 

объем 

нагрузк

и, час. 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Работа обучающихся во взаимодействии с 

преподавателем 

Самостоят

ельная 

работа 

Обучение по МДК 
Практики 

Все

го 

 

В том числе 

Лаборатор

ных и 

практичес

ких 

занятий 

Курсо

вых 

работ 

(проек

тов) 

Учеб

ная 

 

Производст

венная 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 4.1-4.5 

ОК 01-07, 

09, 10 

Раздел 1. 
Организаци

я 

приготовлен

ия и 

подготовки 

к 

реализации 

холодных и 

горячих 

сладких 

блюд, 

десертов, 

напитков 

разнообразн

ого 

ассортимент

а 

 

   42  14 

 

- -  

ПК 4.2.-4.3 

ОК 01-07, 

09, 10 

Раздел 

2.Приготовл

ение и 

подготовка 

к 

реализации 

холодных и 

горячих 

сладких 

блюд, 

десертов 

разнообразн

ого 

ассортимент

а 

 

  48 - -  
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ПК 4.4.-4.5 

ОК 01-07, 

09, 10 

   Раздел 

модуля 3. 

Приготовле

ние и 

подготовка 

к 

реализации  

холодных и 

горячих 

напитков  

разнообразн

ого 

ассортимент

а 

  22     

ПК 4.1-4.5 Учебная и 

производств

енная 

практика 

    

 Всего:        

Рабочая программа профессионального модуля соответствует требованиям 

ФГОС СПО. Программа включает в себя пояснительную записку, общую 

характеристику учебного предмета, место учебного предмета в учебном плане,  

результаты освоения учебного предмета, структуру и содержание учебного 

предмета, объем учебного предмета и виды учебной работы, тематический план и 

содержание учебного предмета, учебно-методическое и материально-техническое 

обеспечение программы учебного предмета, информационное обеспечение 

обучения, темы индивидуальных проектов, обучение инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья.  

Практическая подготовка при реализации учебного предмета организуется 

путем проведения практических занятий, предусматривающих участие 

обучающихся в выполнении отдельных элементов работ, связанных с будущей 

профессиональной деятельностью
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