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Аннотации к рабочим программам дисциплин 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
Рабочие программы составлены в соответствии с учебным планом. 

Квалификация: повар, кондитер  

Форма обучения – очная 

Нормативный срок обучения на базе основного общего образования (очная 

форма) – 3 года 10 месяцев 

Базовая 
 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОУД.01. Русский язык 

 

1.1. Область применения программы. 

Рабочая программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего 

образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной 

дисциплины «Русский язык» в соответствии с Рекомендациями по организации получения 

среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования. 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов 

среднего звена. 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины «Русский язык» 

предназначена для изучения русского языка в профессиональных образовательных 

организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в 

пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП 

СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных 

рабочих, служащих, специалистов среднего звена. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

общеобразовательной учебной дисциплины. 

Содержание программы учебной дисциплины «Русский язык» направлено на 

достижение следующих целей: 

- совершенствование общеучебных умений и навыков обучаемых: языковых, 

речемыслительных, орфографических, пунктуационных, стилистических; 

- формирование функциональной грамотности и всех видов компетенций 

(языковой, лингвистической (языковедческой), коммуникативной, культуроведческой); 

- совершенствование умений обучающихся осмысливать закономерности языка, 

правильно, стилистически верно использовать языковые единицы в устной и письменной 

речи в разных речевых ситуациях; 

- дальнейшее развитие и совершенствование способности и готовности к речевому 

взаимодействию и социальной адаптации; готовности к трудовой деятельности, 

осознанному выбору профессии; навыков самоорганизации и саморазвития; 

информационных умений и навыков.Освоение содержания учебной дисциплины «Русский 

язык» обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов: 

личностных: 

- воспитание уважения к русскому (родному) языку, который сохраняет и отражает 

культурные и нравственные ценности, накопленные народом на протяжении веков, 

осознание связи языка и истории, культуры русского и других народов; 
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- понимание роли родного языка как основы успешной социализации личности; 

- осознание эстетической ценности, потребности сохранить чистоту русского языка 

как явления национальной культуры; 

- формирование мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

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

форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

- способность к речевому самоконтролю; оцениванию устных и письменных 

высказываний с точки зрения языкового оформления, эффективности достижения 

поставленных коммуникативных задач; 

- готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 

деятельности; 

- способность к самооценке на основе наблюдения за собственной речью, 

потребность речевого самосовершенствования; 

метапредметных: 

- владение всеми видами речевой деятельности: аудированием, чтением 

(пониманием), говорением, письмом; 

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

точку зрения, использовать адекватные языковые средства; использование приобретенных 

знаний и умений для анализа языковых явлений на межпредметном уровне; применение 

навыков сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

процессе речевого общения, образовательной, общественно полезной, учебно-

исследовательской, 

проектной и других видах деятельности; овладение нормами речевого поведения в 

различных ситуациях межличностного и межкультурного общения; готовность и 

способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, включая 

умение ориентироваться в различных источниках информации, критически 

оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 

- умение извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно- 

научных текстов, справочной литературы, средств массовой информации, 

информационных и коммуникационных технологий для решения когнитивных, 

коммуникативных и организационных задач в процессе изучения русского языка; 

предметных: 

- сформированность понятий о нормах русского литературного языка и применение 

знаний о них в речевой практике; 

- владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 

собственной речью; 

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

скрытой, основной и второстепенной информации; 

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

рефератов, сочинений различных жанров; 

- сформированность представлений об изобразительно-выразительных 

возможностях русского языка; 

- сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный 

контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа художественного 

произведения; 

- способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и 

выражать свое отношение к теме, проблеме текста в развернутых аргументированных 

устных и письменных высказываниях; 
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- владение навыками анализа текста с учетом их стилистической и жанрово- 

родовой специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в 

литературном 

произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и 

интеллектуального понимания; 

- сформированность представлений о системе стилей языка художественной 

литературы. 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 114 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 114 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 

1.5. Итоговая аттестация в форме экзамена. 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОУД.02 Литература 

 

1.1. Область применения программы. 

Рабочая программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего 

образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной 

дисциплины «Литература», и в соответствии с Рекомендациями по организации 

получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ 

среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования. 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов 

среднего звена. 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины «Литература» 

предназначена для изучения литературы в профессиональных образовательных 

организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в 

пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП 

СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных 

рабочих, служащих, специалистов среднего звена. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

общеобразовательной учебной дисциплины. 

Содержание программы учебной дисциплины «Литература» направлено на 

достижение следующих целей: 

- воспитание духовно развитой личности, готовой к самопознанию и 

самосовершенствованию, способной к созидательной деятельности в современном мире; 

- формирование гуманистического мировоззрения, национального самосознания, 

гражданской позиции, чувства патриотизма, любви и уважения к литературе и ценностям 

отечественной культуры; 

- развитие представлений о специфике литературы в ряду других искусств, 

культуры 

- читательского восприятия художественного текста, понимания авторской 

позиции, исторической и эстетической обусловленности литературного процесса; 

образного и аналитического мышления, 

- эстетических и творческих способностей учащихся, читательских интересов, 

художественного вкуса; устной и письменной речи учащихся; 
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- освоение текстов художественных произведений в единстве содержания и формы, 

основных историко-литературных сведений и теоретико-литературных понятий; 

формирование общего представления об историко-литературном процессе; 

- совершенствование умений анализа и интерпретации литературного произведения 

как художественного целого в его историко-литературной обусловленности с 

использованием теоретико-литературных знаний; написания сочинений раз личных типов; 

поиска, систематизации и использования необходимой информации, в том числе в сети 

Интернет. 

Освоение содержания общеобразовательной учебной дисциплины «Литература» 

обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 

личностных: 

- сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития науки и 

общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм 

общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

- сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и 

способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

- толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить 

общие цели и сотрудничать для их достижения; 

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

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности; 

- эстетическое отношение к миру; 

- совершенствование духовно-нравственных качеств личности, воспитание чувства 

любви к многонациональному Отечеству, уважительного отношения к русской 

литературе, культурам других народов; 

- использование для решения познавательных и коммуникативных задач различных 

источников информации (словарей, энциклопедий, интернет-ресурсов и др.); 

метапредметных: 

- умение понимать проблему, выдвигать гипотезу, структурировать материал, 

подбирать аргументы для подтверждения собственной позиции, выделять причинно-

следственные связи в устных и письменных высказываниях, формулировать выводы; 

- умение самостоятельно организовывать собственную деятельность, оценивать ее, 

определять сферу своих интересов; 

- умение работать с разными источниками информации, находить ее, 

анализировать, использовать в самостоятельной деятельности; 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, 

навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания; 

предметных: 

- сформированность устойчивого интереса к чтению как средству познания других 

культур, 

уважительного отношения к ним; 

- сформированность навыков различных видов анализа литературных 

произведений; 

- владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 

собственной речью; 
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- владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и 

скрытой, 

основной и второстепенной информации; 

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

рефератов, 

- сочинений различных жанров; 

- знание содержания произведений русской, родной и мировой классической 

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

формирование национальной и мировой культуры; 

- сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный 

контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа художественного 

произведения; 

- способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и 

выражать свое отношение к ним в развернутых аргументированных устных и письменных 

высказываниях; 

- владение навыками анализа художественных произведений с учетом их жанрово-

родовой специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в 

литературном произведении, 

в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального 

понимания; 

- сформированность представлений о системе стилей языка художественной 

литературы. 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 171 час, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 171 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 

1.5. Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета. 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОУДб.03 Иностранный язык 

 

1.1. Область применения программы. 

Рабочая программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего 

образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной 

дисциплины «Иностранный язык», и в соответствии с Рекомендациями по организации 

получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ 

среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования. 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов 

среднего звена. 

В профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП 

СПО на базе основного общего образования, учебная дисциплина «Иностранный язык» 

изучается в общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного 

общего образования с получением среднего общего образования (ППКРС, ППССЗ). 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

общеобразовательной учебной дисциплины: 

Содержание Рабочей программы общеобразовательной учебной дисциплины 

«Иностранный язык» направлено на достижение следующих целей: 
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- формирование представлений об иностранном языке как о языке международного 

общения и средстве приобщения к ценностям мировой культуры и национальных культур; 

- формирование коммуникативной компетенции, позволяющей свободно общаться 

на иностранном языке в различных формах и на различные темы, в том числе в сфере 

профессиональной деятельности, с учетом приобретенного словарного запаса, а также 

условий, мотивов и целей общения; 

- формирование и развитие всех компонентов коммуникативной компетенции: 

лингвистической, социолингвистической, дискурсивной, социокультурной, 

социальной, стратегической и предметной; 

- воспитание личности, способной и желающей участвовать в общении на 

межкультурном уровне; 

- воспитание уважительного отношения к другим культурам и социальным 

субкультурам. 

Освоение содержания общеобразовательной учебной дисциплины «Иностранный 

язык» обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 

личностных: 

– сформированность ценностного отношения к языку как культурному феномену и 

средству отображения развития общества, его истории и духовной культуры; 

– сформированность широкого представления о достижениях национальных 

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

– развитие интереса и способности к наблюдению за иным способом мировидения; 

– осознание своего места в поликультурном мире; готовность и способность вести 

диалог на иностранном языке с представителями других культур, достигать 

взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать в различных областях для их 

достижения; умение проявлять толерантность к другому образу мыслей, к иной позиции 

партнера по общению; 

– готовность и способность к непрерывному образованию, включая 

самообразование, как в профессиональной области с использованием иностранного языка, 

так и в сфере английского языка; 

метапредметных: 

– умение самостоятельно выбирать успешные коммуникативные стратегии в 

различных ситуациях общения; 

– владение навыками проектной деятельности, моделирующей реальные ситуации 

межкультурной коммуникации; 

– умение организовать коммуникативную деятельность, продуктивно общаться и 

взаимодействовать с ее участниками, учитывать их позиции, эффективно разрешать 

конфликты; 

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

языковые средства; 

предметных: 

– сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необходимой 

для успешной социализации и самореализации, как инструмента межкультурного 

общения в современном поликультурном мире; 

– владение знаниями о социокультурной специфике страны/стран изучаемого языка 

и умение строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике; умение 

выделять общее и различное в культуре родной страны и страны/стран изучаемого языка; 

– достижение порогового уровня владения иностранным языком, позволяющего 

выпускникам общаться в устной и письменной формах как с носителями изучаемого 

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

как средство общения; 
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– сформированность умения использовать иностранный язык как средство для 

получения информации из иноязычных источников в образовательных и 

самообразовательных целях. 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 171 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 171 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 

1.5. Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета. 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОУДб.05 История 

 

1.1. Область применения программы. 

Рабочая программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего 

образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной 

дисциплины «История», в соответствии с Рекомендациями по организации получения 

среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

требований 

федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования. 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов 

среднего звена. 

Учебная дисциплина «История» является учебным предметом обязательной 

предметной области «Общественные науки» ФГОС среднего общего образования. 

В профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП 

СПО на базе основного 

общего образования, учебная дисциплина «История» изучается в 

общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования (ППКРС, ППССЗ). 

В учебных планах ППКРС, ППССЗ место учебной дисциплины «История» — в 

составе общих общеобразовательных учебных дисциплин, формируемых из обязательных 

предметных областей ФГОС среднего общего образования, для профессий СПО или 

специальностей СПО соответствующего профиля профессионального образования. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

общеобразовательной учебной дисциплины. 

Содержание Рабочей программы «История» направлено на достижение 

следующих целей: 

- формирование у молодого поколения исторических ориентиров 

самоидентификации в современном мире, гражданской идентичности личности; 

- формирование понимания истории как процесса эволюции общества, 

цивилизации и истории как науки; 

- усвоение интегративной системы знаний об истории человечества при особом 

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

- развитие способности у обучающихся осмысливать важнейшие исторические 

события, процессы и явления; 

- формирование у обучающихся системы базовых национальных ценностей на 

основе осмысления общественного развития, осознания уникальности каждой личности, 

раскрывающейся полностью только в обществе и через общество; 
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- воспитание обучающихся в духе патриотизма, уважения к истории своего 

Отечества как единого многонационального государства, построенного на основе 

равенства всех народов России. 

Освоение содержания учебной дисциплины «История» обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов: 

личностных: 

- сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, 

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

свою Родину, прошлое и настоящее многонационального народа России, уважения к 

государственным символам (гербу, флагу, гимну); 

- становление гражданской позиции как активного и ответственного члена 

российского общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, 

уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, 

осознанно принимающего традиционные национальные и общечеловеческие 

гуманистические и демократические ценности; 

- готовность к служению Отечеству, его защите; сформированность 

мировоззрения, 

соответствующего современному уровню развития исторической науки и 

общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм 

общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

- сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и 

способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

- толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить 

общие цели и сотрудничать для их достижения; 

метапредметных: 

- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; 

использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации 

планов деятельности; 

выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

- умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты; 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных 

методов познания; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках исторической 

информации, критически ее оценивать и интерпретировать; 

- умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий в 

решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с 

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности; 

- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 



9 

 

предметных: 

- сформированность представлений о современной исторической науке, ее 

специфике, 

методах исторического познания и роли в решении задач прогрессивного 

развития России в глобальном мире; 

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

представлениями об общем и особенном в мировом историческом процессе; 

- сформированность умений применять исторические знания в профессиональной 

и общественной деятельности, поликультурном общении; 

- владение навыками проектной деятельности и исторической реконструкции с 

привлечением различных источников; 

- сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в 

дискуссии по исторической тематике. 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 228 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной нагрузки обучающегося 228 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 

1.5. Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета. 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОУД.06 Физическая культура 

 

1.1. Область применения программы. 

Рабочая программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего 

образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной 

дисциплины «Физическая культура», в соответствии с Рекомендациями по организации 

получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ 

среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования. 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов 

среднего звена. 

Учебная дисциплина «Физическая культура» является учебным предметом 

обязательной предметной области «Физическая культура, экология и основы безопасности 

жизнедеятельности» ФГОС среднего общего образования. 

В профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП 

СПО на базе основного 

общего образования, учебная дисциплина «Физическая культура» изучается в 

общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования (ППКРС, ППССЗ). 

В учебных планах ОПОП СПО дисциплина «Физическая культура» входит в состав 

общих общеобразовательных учебных дисциплин, формируемых из обязательных 

предметных областей ФГОС среднего общего образования, для профессий СПО или 

специальностей СПО соответствующего профиля профессионального образования. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

общеобразовательной учебной дисциплины. 

Содержание Рабочей программы «Физическая культура» направлено на 

достижение следующих целей: 
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- формирование физической культуры личности будущего профессионала, 

востребованного 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. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Физическая культура» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

личностных: 

- готовность и способность обучающихся к саморазвитию и личностному 

самоопределению; 

- сформированность устойчивой мотивации к здоровому образу жизни и обучению, 

целенаправленному личностному совершенствованию двигательной активности с 

валеологической и профессиональной направленностью, неприятию вредных привычек: 

курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

- потребность к самостоятельному использованию физической культуры как 

составляющей доминанты здоровья; 

- Приобретение личного опыта творческого использования профессионально- 

оздоровительных средств и методов двигательной активности; 

- Формирование личностных ценностно-смысловых ориентиров и установок, 

системы значимых социальных и межличностных отношений, личностных, регулятивных, 

познавательных, 

коммуникативных действий в процессе целенаправленной двигательной 

активности, способности их использования в социальной, в том числе профессиональной, 

практике; 

- готовность самостоятельно использовать в трудовых и жизненных ситуациях 

навыки профессиональной адаптивной физической культуры; 

- способность к построению индивидуальной образовательной траектории 

самостоятельного использования в трудовых и жизненных ситуациях навыков 

профессиональной адаптивной физической культуры; 

- способность использования системы значимых социальных и межличностных 

отношений, ценностно-смысловых установок, отражающих личностные и гражданские 

позиции, в спортивной, оздоровительной и физкультурной деятельности; 

- формирование навыков сотрудничества со сверстниками, умение продуктивно 

общаться и 

взаимодействовать в процессе физкультурно-оздоровительной и спортивной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты; 
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- принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа жизни, 

потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно- 

оздоровительной деятельностью; 

- умение оказывать первую помощь при занятиях спортивно-оздоровительной 

деятельностью. 

- патриотизм, уважение к своему народу, чувство ответственности перед Родиной; 

- готовность к служению Отечеству, его защите; 

метапредметных: 

- способность использовать межпредметные понятия и универсальные учебные 

действия (регулятивные, познавательные, коммуникативные) в познавательной, 

спортивной, физкультурной, 

оздоровительной и социальной практике; 

- готовность учебного сотрудничества с преподавателями и сверстниками с 

использованием специальных средств и методов двигательной активности; 

- освоение знаний, полученных в процессе теоретических, учебно-методических и 

практических занятий, в области анатомии, физиологии, психологии (возрастной и 

спортивной), экологии, ОБЖ; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, 

критически оценивать и интерпретировать информацию по физической культуре, 

получаемую из различных источников; 

- формирование навыков участия в различных видах соревновательной 

деятельности, 

моделирующих профессиональную подготовку; 

- умение использовать средства информационных и коммуникационных 

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

задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, норм 

информационной безопасности; 

предметных: 

- умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности 

для организации здорового образа жизни, активного отдыха и досуга; 

- владение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, 

поддержания работоспособности, профилактики предупреждения заболеваний, связанных 

с учебной и производственной деятельностью; 

- владение основными способами самоконтроля индивидуальных показателей 

здоровья, 

умственной и физической работоспособности, физического развития и физических 

качеств; 

- владение физическими упражнениями разной функциональной направленности, 

использование их в режиме учебной и производственной деятельности с целью 

профилактики переутомления и сохранения высокой работоспособности; 

- владение техническими приемами и двигательными действиями базовых видов 

спорта, активное применение их в игровой и соревновательной деятельности, готовность к 

выполнению нормативов Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса «Готов к 

труду и обороне». 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 171 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной нагрузки обучающегося 171 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 

1.5. Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета. 
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АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОУД.07 Основы безопасности жизнедеятельности 

 

1.1. Область применения программы. 

Рабочая программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего 

образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной 

дисциплины «Основы безопасности жизнедеятельности», в соответствии с 

Рекомендациями по организации получения среднего общего образования в пределах 

освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе 

основного общего образования с учетом требований федеральных государственных 

образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего 

профессионального образования. 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов 

среднего звена. 

Учебная дисциплина «Основы безопасности жизнедеятельности» является 

учебным предметом обязательной предметной области «Физическая культура, экология и 

основы безопасности жизнедеятельности» ФГОС среднего общего образования. 

В профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП 

СПО на базе основного общего образования, учебная дисциплина «Основы безопасности 

жизнедеятельности» изучается в общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП СПО 

на базе основного общего образования с получением среднего общего образования 

(ППКРС, ППССЗ). 

В учебных планах ППКРС, ППССЗ место учебной дисциплины «Основы 

безопасности жизнедеятельности» — в составе общих общеобразовательных учебных 

дисциплин, формируемых из обязательных предметных областей ФГОС среднего общего 

образования, для профессий СПО или специальностей СПО соответствующего профиля 

профессионального образования. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

общеобразовательной учебной дисциплины. 

Содержание Рабочей программы «Основы безопасности жизнедеятельности» 

направлено на достижение следующих целей: 

- повышение уровня защищенности жизненно важных интересов личности, 

общества и государства от внешних и внутренних угроз (жизненно важные интересы — 

совокупность потребностей, удовлетворение которых надежно обеспечивает 

существование и возможности прогрессивного развития личности, общества и 

государства); 

- снижение отрицательного влияния человеческого фактора на безопасность 

личности, общества и государства; 

- формирование антитеррористического поведения, отрицательного отношения к 

приему психоактивных веществ, в том числе наркотиков; 

- обеспечение профилактики асоциального поведения учащихся. Освоение 

содержания учебной дисциплины «Основы безопасности жизнедеятельности» 

обеспечивает достижение следующих результатов: 

личностных: 

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

обеспечивающих защищенность жизненно важных интересов личности от внешних и 

внутренних угроз; 

- готовность к служению Отечеству, его защите; 
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- формирование потребности соблюдать нормы здорового образа жизни, осознанно 

выполнять правила безопасности жизнедеятельности; 

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

- воспитание ответственного отношения к сохранению окружающей природной 

среды, личному здоровью, как к индивидуальной и общественной ценности; 

- освоение приемов действий в опасных и чрезвычайных ситуациях природного, 

техногенного и социального характера; 

метапредметных: 

- овладение умениями формулировать личные понятия о безопасности; 

анализировать причины возникновения опасных и чрезвычайных ситуаций; обобщать и 

сравнивать последствия опасных и чрезвычайных ситуаций; выявлять причинно-

следственные связи опасных ситуаций и их влияние на безопасность жизнедеятельности 

человека; 

- овладение навыками самостоятельно определять цели и задачи по безопасному 

поведению в повседневной жизни и в различных опасных и чрезвычайных ситуациях, 

выбирать средства реализации поставленных целей, оценивать результаты своей 

деятельности в обеспечении личной безопасности; 

- формирование умения воспринимать и перерабатывать информацию, 

генерировать идеи, моделировать индивидуальные подходы к обеспечению личной 

безопасности в повседневной жизни и в чрезвычайных ситуациях; 

- приобретение опыта самостоятельного поиска, анализа и отбора информации в 

области безопасности жизнедеятельности с использованием различных источников и 

новых информационных технологий; 

- развитие умения выражать свои мысли и способности слушать собеседника, 

понимать его точку зрения, признавать право другого человека на иное мнение; 

- формирование умений взаимодействовать с окружающими, выполнять различные 

социальные роли во время и при ликвидации последствий чрезвычайных ситуаций; 

- формирование умения предвидеть возникновение опасных ситуаций по 

характерным признакам их появления, а также на основе анализа специальной 

информации, получаемой из различных источников; 

- развитие умения применять полученные теоретические знания на практике: 

принимать обоснованные решения и вырабатывать план действий в конкретной опасной 

ситуации с учетом реально складывающейся обстановки и индивидуальных 

возможностей; 

- формирование умения анализировать явления и события природного, 

техногенного и социального характера, выявлять причины их возникновения и возможные 

последствия, проектировать модели личного безопасного поведения; 

- развитие умения информировать о результатах своих наблюдений, участвовать в 

дискуссии, отстаивать свою точку зрения, находить компромиссное решение в различных 

ситуациях; 

- освоение знания устройства и принципов действия бытовых приборов и других 

технических средств, используемых в повседневной жизни; приобретение опыта 

локализации возможных опасных −− ситуаций, связанных с нарушением работы 

технических средств и правил их эксплуатации; 

- формирование установки на здоровый образ жизни; 

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

гибкости, скоростных качеств, достаточных для того, чтобы выдерживать необходимые 

умственные и физические нагрузки; 

предметных: 
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- сформированность представлений о культуре безопасности жизнедеятельности, в 

том числе о культуре экологической безопасности как жизненно важной социально-

нравственной позиции личности, а также средстве, повышающем защищенность 

личности, общества и государства от внешних и внутренних угроз, включая 

отрицательное влияние человеческого фактора; 

- получение знания основ государственной системы, российского законодательства, 

направленного на защиту населения от внешних и внутренних угроз; 

- сформированность представлений о необходимости отрицания экстремизма, 

терроризма, других действий противоправного характера, а также асоциального 

поведения; 

- сформированность представлений о здоровом образе жизни как о средстве 

обеспечения духовного, физического и социального благополучия личности; 

- освоение знания распространенных опасных и чрезвычайных ситуаций 

природного, техногенного и социального характера; 

- освоение знания факторов, пагубно влияющих на здоровье человека; 

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

обороны) и правил поведения в условиях опасных и чрезвычайных ситуаций; 

- формирование умения предвидеть возникновение опасных и чрезвычайных 

ситуаций по характерным для них признакам, а также использовать различные 

информационные источники; 

- развитие умения применять полученные знания в области безопасности на 

практике, проектировать модели личного безопасного поведения в повседневной жизни и 

в различных опасных и чрезвычайных ситуациях; 

- получение и освоение знания основ обороны государства и воинской службы: 

законодательства об обороне государства и воинской обязанности граждан; прав и 

обязанностей гражданина до призыва, во время призыва и прохождения военной службы, 

уставных отношений, быта военнослужащих, порядка несения службы и воинских 

ритуалов, строевой, огневой и тактической подготовки; 

- освоение знания основных видов военно-профессиональной деятельности, 

особенностей прохождения военной службы по призыву и контракту, увольнения с 

военной службы и пребывания в запасе; 

- владение основами медицинских знаний и оказания первой помощи 

пострадавшим при неотложных состояниях (травмах, отравлениях и различных видах 

поражений), включая знания об основных инфекционных заболеваниях и их 

профилактике. 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 72 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной нагрузки обучающегося 72 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 0 часа. 

1.5. Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета. 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОУД.10 Химия 

 

1.1. Область применения программы. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Химия», в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего общего 

образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных 
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государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или 

специальности среднего профессионального образования. 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов 

среднего звена. 

Учебная дисциплина «Химия» является учебным предметом по выбору из 

обязательной предметной области «Естественные науки» ФГОС среднего общего 

образования. 

В профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП 

СПО на базе основного общего образования, учебная дисциплина «Химия» изучается в 

общеобразовательном цикле учебного ОПОП СПО на базе основного общего образования 

с получением среднего общего образования (ППКРС, ППССЗ). 

В учебных планах ППКРС, ППССЗ место учебной дисциплины «Химия» — в 

составе общеобразовательных учебных дисциплин по выбору, формируемых из 

обязательных предметных областей ФГОС среднего общего образования, для профессий 

СПО или специальностей СПО соответствующего профиля профессионального 

образования. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

общеобразовательной учебной дисциплины. 

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 естественно-научной 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). 

Освоение содержания учебной дисциплины «Химия», обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов: 

личностных: 

- чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной 

химической науки; 

химически грамотное поведение в профессиональной деятельности и в быту при 

обращении с химическими веществами, материалами и процессами; 

- готовность к продолжению образования и повышения квалификации в избранной 

профессиональной деятельности и объективное осознание роли химических компетенций 

в этом; 
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- умение использовать достижения современной химической науки и химических 

технологий для повышения собственного интеллектуального развития в выбранной 

профессиональной деятельности; 

метапредметных: 

- использование различных видов познавательной деятельности и основных 

интеллектуальных операций (постановки задачи, формулирования гипотез, анализа и 

синтеза, сравнения, обобщения, систематизации, выявления причинно-следственных 

связей, поиска аналогов, формулирования выводов) для решения поставленной задачи, 

применение основных методов познания (наблюдения, научного эксперимента) для 

изучения различных сторон химических объектов и процессов, с которыми возникает 

необходимость сталкиваться в профессиональной сфере; 

- использование различных источников для получения химической информации, 

умение оценить ее достоверность для достижения хороших результатов в 

профессиональной сфере; 

предметных: 

- сформированность представлений о месте химии в современной научной картине 

мира; 

понимание роли химии в формировании кругозора и функциональной грамотности 

человека для решения практических задач; 

- владение основополагающими химическими понятиями, теориями, законами и 

закономерностями; уверенное пользование химической терминологией и символикой; 

- 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; 

- сформированность умения давать количественные оценки и производить расчеты 

по химическим формулам и уравнениям; 

- владение правилами техники безопасности при использовании химических 

веществ; 

- сформированность собственной позиции по отношению к химической 

информации, получаемой из разных источников. 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 171 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 171 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 

1.5. Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета. 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОУД.11 Обществознание 

1.1. Общая характеристика учебной дисциплины Обществознание. 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Обществознание» предназначена 

для изучения обществознания в профессиональных образовательных организациях СПО, 

реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах 

освоения основной профессиональной образовательной программы ППССЗ на базе 

основного общего образования при подготовке специалистов среднего звена. 

 Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Обществознание», в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего 

общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 
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Примерной основной образовательной программы среднего общего образования, 

одобренной решением федерального учебно – методического объединения по общему 

образованию (протокол от 28 июня 2016 г. № 2/16-з) 

 При освоении профессии технического профиля профессии СПО обществознание 

изучается как базовый учебный предмет в объеме 78 часов. 

Внесение изменений в примерную программу обусловлено необходимостью 

профессиональной направленностью и адаптацией к еѐ учебному ГБПОУ КК СЭТ, по 

которому предусмотрено изучение учебной дисциплины «Обществознание» в объеме 78 

часов  на один год обучения. 

 Особенностью профилизации при изучении «Обществознания» заключается в 

организации самостоятельной работы обучающихся, выполнении и защиты 

индивидуального проекта, подготовка к семинарским занятиям.  

По завершению изучения учебной дисциплины предусмотрена промежуточная аттестация 

в форме дифференцированного зачета в объеме двух часов: 1 час – теоретическое задание 

в форме тестирования, 2-й час практические задания. 

Содержание программы «Обществознание» направлено на достижение следующих целей: 

• воспитание гражданственности, социальной ответственности, правового самосознания, 

патриотизма, приверженности конституционным принципам Российской Федерации; 

• развитие личности на стадии начальной социализации, становление правомерного 

социального поведения, повышение уровня политической, правовой и духовно-

нравственной культуры подростка; 

• углубление интереса к изучению социально-экономических и политико-правовых 

дисциплин; 

• умение получать информацию из различных источников, анализировать, 

систематизировать ее, делать выводы и прогнозы; 

• содействие формированию целостной картины мира, усвоению знаний об основных 

сферах человеческой деятельности, социальных институтах, нормах регулирования 

общественных отношений, необходимых для взаимодействия с другими людьми в рамках 

отдельных социальных групп и общества в целом; 

• формирование мотивации к общественно полезной деятельности, повышение 

стремления к самовоспитанию, самореализации, самоконтролю; 

• применение полученных знаний и умений в практической деятельности в различных 

сферах общественной жизни. 

1.2. Место дисциплины в учебном плане. Учебная дисциплина 

«Обществознание» имеет интегративный характер, основанный на комплексе 

общественных наук, таких как философия, социология, экономика, политология, 

культурология, правоведение, предметом которых являются научные знания о различных 

аспектах жизни, развитии человека и общества, влиянии социальных факторов на жизнь 

каждого человека. 

 Содержание учебной дисциплины направлено на формирование четкой 

гражданской позиции, социально-правовой грамотности, навыков правового характера, 

необходимых обучающимся для реализации социальных ролей, взаимодействия с 

окружающими людьми и социальными группами. 

 Особое внимание уделяется знаниям о современном российском обществе, 

проблемах мирового сообщества и тенденциях развития современных цивилизационных 

процессов, роли морали, религии, науки и образования в жизни человеческого общества, а 

также изучению ключевых социальных и правовых вопросов, тесно связанных с 

повседневной жизнью. 

 Отбор содержания учебной дисциплины осуществлялся на основе следующих 

принципов: учет возрастных особенностей обучающихся, практическая направленность 
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обучения, формирование знаний, которые обеспечат обучающимся профессиональных 

образовательных организаций СПО успешную адаптацию к социальной реальности, 

профессиональной деятельности, исполнению общегражданских ролей. 

 Реализация содержания учебной дисциплины «Обществознание» предполагает 

дифференциацию уровней достижения студентами различных целей. Так, уровень 

функциональной грамотности может быть достигнут как в освоении наиболее 

распространенных в социальной среде средствах массовых коммуникаций понятий и 

категорий общественных наук, так и в области социально-практических знаний, 

обеспечивающих успешную социализацию в качестве гражданина РФ. 

 На уровне ознакомления осваиваются такие элементы содержания, как сложные 

теоретические понятия и положения социальных дисциплин, специфические особенности 

социального познания, законы общественного развития, особенности функционирования 

общества как сложной, динамично развивающейся, самоорганизующейся системы. 

 В процессе освоения учебной дисциплины у студентов закладываются целостные 

представления о человеке и обществе, деятельности человека в различных сферах, 

экономической системе общества, социальных нормах, регулирующих жизнедеятельность 

гражданина. При этом они должны получить достаточно полные представления о 

возможностях, которые существуют в нашей стране для продолжения образования и 

работы, самореализации в разнообразных видах деятельности, а также о путях достижения 

успеха в различных сферах социальной жизни. 

 В профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения ППССЗ 

на базе основного общего образования, изучение обществознания имеет свои особенности 

в зависимости от профиля профессионального образования. Это выражается в содержании 

обучения, количестве часов, выделяемых на изучение отдельных тем программы, глубине 

их освоения обучающимися, объеме и характере практических занятий, видах 

внеаудиторной самостоятельной работы студентов. 

При освоении профессий СПО технического профилей профессионального образования 

интегрированная учебная дисциплина «Обществознание» изучается на базовом уровне 

ФГОС среднего общего образования.  

 Изучение обществознания завершается подведением итогов в форме 

дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации студентов в процессе 

освоения ППССЗ на базе основного общего образования с получением среднего общего 

образования (ППССЗ). 

1.3. Интегрированная учебная дисциплина «Обществознание» является учебным 

предметом обязательной предметной области «Общественные науки» ФГОС среднего 

общего образования. 

 В профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП 

СПО на базе основного общего образования, учебная дисциплина «Обществознание» 

изучается в общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного 

общего образования с получением среднего общего образования (ППССЗ). 

В учебных планах ППССЗ место учебной дисциплины — в составе общеобразовательных 

учебных дисциплин по выбору, формируемых из обязательных предметных областей 

ФГОС среднего общего образования, для профессий СПО соответствующего профиля 

профессионального образования. 

1.4. Результаты освоения учебной дисциплины. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Обществознание» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

личностных: 
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 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

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

различных форм общественного сознания, осознание своего места в 

поликультурном мире; 

 российская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, 

чувство ответственности перед Родиной, уважение государственных символов 

(герба, флага, гимна); 

 гражданская позиция в качестве активного и ответственного члена российского 

общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего 

закон и правопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, 

осознанно принимающего традиционные национальные и общечеловеческие, 

гуманистические и демократические ценности; 

 толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, 

учитывая позиции всех участников, находить общие цели и сотрудничать для их 

достижения; эффективно разрешать конфликты; 

 готовность и способность к саморазвитию и самовоспитанию в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества, к 

самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; сознательное 

отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности; 

 осознанное отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, государственных, общенациональных 

проблем; 

 ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия 

ценностей семейной жизни; 

метапредметных: 

 умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в 

различных ситуациях; 

 владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности в сфере общественных наук, навыками разрешения проблем; 

способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения 

практических задач, применению различных методов познания; 

 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках 

социально-правовой и экономической информации, критически оценивать и 

интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 

 умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с 

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной 

безопасности; 

 умение определять назначение и функции различных социальных, 

экономических и правовых институтов; 

 умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 
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 владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать свою 

точку зрения, использовать адекватные языковые средства, понятийный аппарат 

обществознания; 

предметных: 

излагается в следующей редакции: 

 сформированность знаний об обществе как целостной развивающейся системе 

в единстве и взаимодействии его основных сфер и институтов; 

 владение базовым понятийным аппаратом социальных наук; 

 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; 

 сформированность представлений о методах познания социальных явлений и 

процессов; 

 владение умениями применять полученные знания в повседневной жизни, 

прогнозировать последствия принимаемых решений; 

 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. 

1.5. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 171 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 171 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 0 час. 

1.6. Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета. 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОУД.12 Биология 

 

1.1. Область применения программы. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Биология», в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего 

общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования. 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов 

среднего звена. 

Учебная дисциплина «Биология» является учебным предметом по выбору из 

обязательной предметной области «Естественные науки» ФГОС среднего общего 

образования. 

В профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП 

СПО на базе основного общего образования, учебная дисциплина «Биология» изучается в 

общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования (ППКРС, ППССЗ). 

В учебных планах ППКРС, ППССЗ место учебной дисциплины «Биология» — в 

составе общеобразовательных учебных дисциплин по выбору, формируемых из 

обязательных предметных областей ФГОС среднего общего образования, для профессий 
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СПО или специальностей СПО соответствующего профиля профессионального 

образования. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

общеобразовательной учебной дисциплины. 

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 естественно-научной 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 окружающей среде, здоровью других людей и собственному здоровью; 

обоснование и соблюдение мер профилактики заболеваний, оказание первой помощи при 

травмах, соблюдение правил поведения в природе. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Биология» обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов: 

личностных: 

- сформированность чувства гордости и уважения к истории и достижениям 

отечественной 

биологической науки; представления о целостной естественнонаучной картине 

мира; 

- понимание взаимосвязи и взаимозависимости естественных наук, их влияния на 

окружающую среду, экономическую, технологическую, социальную и этическую сферы 

деятельности человека; 

- способность использовать знания о современной естественнонаучной картине 

мира в 

образовательной и профессиональной деятельности; возможности 

информационной среды для обеспечения продуктивного самообразования; 

- владение культурой мышления, способность к обобщению, анализу, восприятию 

информации в области естественных наук, постановке цели и выбору путей ее достижения 

в профессиональной сфере; 
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- способность руководствоваться в своей деятельности современными принципами 

толерантности, диалога и сотрудничества; готовность к взаимодействию с коллегами, 

работе в коллективе; 

- готовность использовать основные методы защиты от возможных последствий 

аварий, катастроф, стихийных бедствий; 

- обладание навыками безопасной работы во время проектно-исследовательской и 

экспериментальной деятельности, при использовании лабораторного оборудования; 

- способность использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни для соблюдения мер профилактики отравлений, 

вирусных и других 

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

правил поведения в природной среде; 

- готовность к оказанию первой помощи при травмах, простудных и других 

заболеваниях, отравлениях пищевыми продуктами; 

метапредметных: 

- осознание социальной значимости своей профессии/специальности, обладание 

мотивацией к осуществлению профессиональной деятельности; 

- повышение интеллектуального уровня 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; 

- способность организовывать сотрудничество единомышленников, в том числе с 

использованием современных информационно-коммуникационных технологий; 

- способность понимать принципы устойчивости и продуктивности живой 

природы, пути ее изменения под влиянием антропогенных факторов, способность к 

системному анализу глобальных экологических проблем, вопросов состояния 

окружающей среды и рационального использования природных ресурсов; 

умение 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; 

- способность применять биологические и экологические знания для анализа 

прикладных проблем хозяйственной деятельности; 

- способность к самостоятельному проведению исследований, постановке 

естественно-научного эксперимента, использованию информационных технологий для 

решения научных и профессиональных задач; 

- способность к оценке этических аспектов некоторых исследований в области 

биотехнологии (клонирование, искусственное оплодотворение); 

предметных: 

- сформированность представлений о роли и месте биологии в современной 

научной картине мира; понимание роли биологии в формировании кругозора и 

функциональной грамотности для решения практических задач; 

- владение основополагающими понятиями и представлениями о живой природе, ее 

уровневой 

организации и эволюции; уверенное пользование биологической терминологией и 

символикой; 
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- владение основными методами научного познания, используемыми при 

биологических исследованиях живых объектов и экосистем: описанием, измерением, 

проведением наблюдений; 

- выявление и оценка антропогенных изменений в природе; 

- сформированность умений объяснять результаты биологических экспериментов, 

решать элементарные биологические задачи; 

- сформированность собственной позиции по отношению к биологической 

информации, 

получаемой из разных источников, глобальным экологическим проблемам и путям 

их решения. 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 87 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 87 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 

1.5. Итоговая аттестация в форме экзамена 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОУД.13 Родная литература 

 

1.1. Область применения программы. 

Рабочая программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего 

образования, предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной 

дисциплины «Родная литература», и в соответствии с Рекомендациями по организации 

получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ 

среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования. 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов 

среднего звена. 

Рабочая программа общеобразовательной учебной дисциплины «Родная 

литература» предназначена для изучения литературы в профессиональных 

образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего 

общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной 

программы СПО (ОПОП 

СПО) на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных 

рабочих, служащих, специалистов среднего звена. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

общеобразовательной учебной дисциплины. 

Содержание программы учебной дисциплины «Родная литература» направлено на 

достижение следующих целей: 

- воспитание духовно развитой личности, готовой к самопознанию и 

самосовершенствованию, способной к созидательной деятельности в современном мире; 

- формирование гуманистического мировоззрения, национального самосознания, 

гражданской позиции, чувства патриотизма, любви и уважения к литературе и ценностям 

отечественной культуры; 

- развитие представлений о специфике литературы в ряду других искусств, 

культуры 

- читательского восприятия художественного текста, понимания авторской 

позиции, исторической и эстетической обусловленности литературного процесса; 

образного и аналитического мышления, 
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- эстетических и творческих способностей учащихся, читательских интересов, 

художественного вкуса; устной и письменной речи учащихся; 

- освоение текстов художественных произведений в единстве содержания и формы, 

основных историко-литературных сведений и теоретико-литературных понятий; 

формирование общего представления об историко-литературном процессе; 

- совершенствование умений анализа и интерпретации литературного произведения 

как художественного целого в его историко-литературной обусловленности с 

использованием теоретико-литературных знаний; написания сочинений раз личных типов; 

поиска, систематизации и использования необходимой информации, в том числе в сети 

Интернет. 

Освоение содержания общеобразовательной учебной дисциплины «Родная 

литература» обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 

личностных: 

- сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития науки и 

общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм 

общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

- сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и 

способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

- толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить 

общие цели и сотрудничать для их достижения; 

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

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности; 

- эстетическое отношение к миру; 

- совершенствование духовно-нравственных качеств личности, воспитание чувства 

любви к многонациональному Отечеству, уважительного отношения к русской 

литературе, культурам других народов; 

- использование для решения познавательных и коммуникативных задач различных 

источников информации (словарей, энциклопедий, интернет-ресурсов и др.); 

метапредметных: 

- умение понимать проблему, выдвигать гипотезу, структурировать материал, 

подбирать аргументы для подтверждения собственной позиции, выделять причинно-

следственные связи в устных и письменных высказываниях, формулировать выводы; 

- умение самостоятельно организовывать собственную деятельность, оценивать ее, 

определять сферу своих интересов; 

- умение работать с разными источниками информации, находить ее, 

анализировать, использовать в самостоятельной деятельности; 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, 

навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания; 

предметных: 

- сформированность устойчивого интереса к чтению как средству познания других 

культур, 

уважительного отношения к ним; 

- сформированность навыков различных видов анализа литературных 

произведений; 
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- владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 

собственной речью; 

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

скрытой, 

основной и второстепенной информации; 

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

рефератов, 

- сочинений различных жанров; 

- знание содержания произведений русской, родной и мировой классической 

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

формирование национальной и мировой культуры; 

- сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный 

контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа художественного 

произведения; 

- способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и 

выражать свое отношение к ним в развернутых аргументированных устных и письменных 

высказываниях; 

- владение навыками анализа художественных произведений с учетом их жанрово-

родовой специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в 

литературном произведении, 

в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального 

понимания; 

- сформированность представлений о системе стилей языка художественной 

литературы. 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 36 час, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 

1.5. Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета. 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОУД.14 Экология 
 

1.1. Область применения программы. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Экология», в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего 

общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования. 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов 

среднего звена. 

Учебная дисциплина «Экология» является учебным предметом по выбору из 

обязательной предметной области «Физическая культура, экология и основы безопасности 

жизнедеятельности» ФГОС среднего общего образования. 

В профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП 

СПО на базе основного общего образования, учебная дисциплина «Экология» изучается в 
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общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования (ППКРС, ППССЗ). 

В учебных планах ППКРС, ППССЗ место учебной дисциплины «Экология» — в 

составе общеобразовательных учебных дисциплин по выбору, формируемых из 

обязательных предметных областей ФГОС среднего общего образования, для профессий 

СПО и специальностей СПО соответствующего профиля профессионального образования. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

общеобразовательной учебной дисциплины. 

Содержание программы «Экология» направлено на достижение следующих целей: 

- получение фундаментальных знаний об экологических системах и особенностях 

их функционирования в условиях нарастающей антропогенной нагрузки; истории 

возникновения и развития экологии как естественно-научной и социальной дисциплины, 

ее роли в формировании картины мира; о методах научного познания; 

- овладение умениями логически мыслить, обосновывать место и роль 

экологических знаний в практической деятельности людей, развитии современных 

технологий; определять состояние экологических систем в природе и в условиях 

городских и сельских поселений; 

проводить наблюдения за природными и искусственными экосистемами с целью их 

описания и выявления естественных и антропогенных изменений; 

- развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей обучающихся в процессе изучения экологии; путей развития 

природоохранной деятельности; 

в ходе работы с различными источниками информации; 

- воспитание убежденности в необходимости рационального природопользования, 

бережного отношения к природным ресурсам и окружающей среде, собственному 

здоровью; 

уважения к мнению оппонента при обсуждении экологических проблем; 

- использование приобретенных знаний и умений по экологии в повседневной 

жизни для оценки последствий своей деятельности (и деятельности других людей) по 

отношению к 

окружающей среде, здоровью других людей и собственному здоровью; 

соблюдению правил поведения в природе. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Экология» обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов: 

личностных: 

устойчивый интерес к истории и достижениям в области экологии; 

- готовность к продолжению образования, повышению квалификации в избранной 

профессиональной деятельности, используя полученные экологические знания; 

- объективное осознание значимости компетенций в области экологии для человека 

и общества; 

- умения проанализировать техногенные последствия для окружающей среды, 

бытовой и производственной деятельности человека; 

- готовность самостоятельно добывать новые для себя сведения экологической 

направленности, используя для этого доступные источники информации; 

- умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооценку 

уровня собственного интеллектуального развития; 

- умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в команде по решению 

общих задач в области экологии; 

метапредметных: 
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- овладение умениями и навыками различных видов познавательной деятельности 

для изучения разных сторон окружающей среды; 

- применение основных методов познания (описания, наблюдения, эксперимента) 

для изучения различных проявлений антропогенного воздействия, с которыми возникает 

необходимость сталкиваться в профессиональной сфере; 

- умение определять цели и задачи деятельности, выбирать средства их достижения 

на практике; 

- умение использовать различные источники для получения сведений 

экологической направленности и оценивать ее достоверность для достижения 

поставленных целей и задач; 

предметных: 

- сформированность представлений об экологической культуре как условии 

достижения устойчивого (сбалансированного) развития общества и природы, 

экологических связях в системе «человек—общество — природа»; 

- сформированность экологического мышления и способности учитывать и 

оценивать экологические последствия в разных сферах деятельности; 

- владение умениями применять экологические знания в жизненных ситуациях, 

связанных с выполнением типичных социальных ролей; 

- владение знаниями экологических императивов, гражданских прав и 

обязанностей в области энерго и ресурсосбережения в интересах сохранения окружающей 

среды, здоровья и безопасности жизни; 

- сформированность личностного отношения к экологическим ценностям, 

моральной ответственности за экологические последствия своих действий в окружающей 

среде; 

- сформированность способности к выполнению проектов экологически 

ориентированной социальной деятельности, связанных с экологической безопасностью 

окружающей среды, здоровьем людей и повышением их экологической культуры. 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 72 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 72 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 

1.5. Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета. 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОУД.04 Математика: алгебра и начала математического анализа, геометрия 

1.1. Область применения программы. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной 

дисциплины«Математика», в соответствии с Рекомендациями по организации получения 

среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования. 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов 

среднего звена. 

Учебная дисциплина «Математика: алгебра и начала математического анализа; 

геометрия»является учебным предметом обязательной предметной области «Математика 

и информатика»ФГОС среднего общего образования. 

В профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП 
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СПО на базе основного общего образования, учебная дисциплина «Математика» 

изучается в общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного 

общего образования с получением среднего общего образования (ППКРС, ППССЗ). 

В учебных планах ППКРС, ППССЗ учебная дисциплина «Математика» входит в 

составобщих общеобразовательных учебных дисциплин, формируемых из обязательных 

предметныхобластей ФГОС среднего общего образования, для профессий СПО или 

специальностей СПО соответствующего профиля профессионального образования. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

общеобразовательной учебной дисциплины. 

Содержание программы «Математика» направлено на достижение следующих 

целей: 

- обеспечение сформированности представлений о социальных, культурных и 

исторических факторах становления математики; 

- обеспечение сформированности логического, алгоритмического и 

математическогомышления; 

- обеспечение сформированности умений применять полученные знания при 

решении различных задач; 

- обеспечение сформированности представлений о математике как частио 

бщечеловеческой культуры, универсальном языке науки, позволяющем описывать и 

изучать реальные процессы и явления. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Математика» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

личностных: 

- сформированность представлений о математике как универсальном языке науки, 

средстве 

моделирования явлений и процессов, идеях и методах математики; 

- понимание значимости математики для научно-технического прогресса, 

сформированность 

отношения к математике как к части общечеловеческой культуры через знакомство 

с историей 

развития математики, эволюцией математических идей; 

- развитие логического мышления, пространственного воображения, 

алгоритмической культуры, критичности мышления на уровне, необходимом для будущей 

профессиональной деятельности, для продолжения образования и самообразования; 

- овладение математическими знаниями и умениями, необходимыми в по 

вседневной жизни, для освоения смежных естественно-научных дисциплин и дисциплин 

профессионального цикла, для получения образования в областях, не требующих 

углубленной математической подготовки; 

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

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности; 

- готовность и способность к самостоятельной творческой и ответственной 

деятельности; 

- готовность к коллективной работе, сотрудничеству со сверстниками в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других 

видах деятельности; 

- отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 

решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем; 

метапредметных: 
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- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; 

- самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; 

использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации 

планов деятельности; 

- выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

- умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты; 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных 

методов познания; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, 

критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников; 

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

точку зрения, использовать адекватные языковые средства; 

- владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

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

незнания, новых познавательных задач и средств для их достижения; 

- целеустремленность в поисках и принятии решений, сообразительность и 

интуиция, 

развитость пространственных представлений; способность воспринимать красоту и 

гармонию мира; 

предметных: 

- сформированность представлений о математике как о части мировой культуры и о 

месте математики в современной цивилизации, о способах описания на математическом 

языке явлений реального мира. 

- сформированность представлений о математических понятиях как о важнейших 

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

понимание возможности аксиоматического построения математических теорий; 

- владение методами доказательств и алгоритмов решения; умение их применять, 

проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач; 

- 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; 

- сформированность представлений об основных понятиях, идеях и методах 

математического анализа; 

- владение основными понятиями о плоских и пространственных геометрических 

фигурах, их основных свойствах; сформированность умения распознавать на чертежах, 

моделях и в реальном мире геометрические фигуры; применение изученных свойств 

геометрических фигур и формул для решения геометрических задач и задач с 

практическим содержанием; 

- сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих 

вероятностный характер, о статистических закономерностях в реальном мире, об 

основных понятиях элементарной теории вероятностей; умений находить и оценивать 
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вероятности наступления событий в простейших практических ситуациях и основные 

характеристики случайных величин; 

- владение навыками использования готовых компьютерных программ при 

решении задач. 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 228 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 228 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 

1.5.Итоговая аттестация в форме экзамена. 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОУД.08 Информатика 
 

1.1. Область применения программы. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Информатика», в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего 

общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования. 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов 

среднего звена. 

Учебная дисциплина «Информатика» входит в состав обязательной предметной 

области «Математика и информатика» ФГОС среднего общего образования. 

В профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП 

СПО на базе основного общего образования, учебная дисциплина «Информатика» 

изучается в общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного 

общего образования с получением среднего общего образования (ППКРС, ППССЗ). 

В учебных планах ППКРС, ППССЗ место учебной дисциплины «Информатика» — 

в составе общеобразовательных учебных дисциплин по выбору, формируемых из 

обязательных предметных областей ФГОС среднего общего образования, для профессий 

СПО или специальностей СПО соответствующего профиля профессионального 

образования. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

общеобразовательной учебной дисциплины. 

Содержание программы «Информатика» направлено на достижение следующих 

целей: 

- формирование у обучающихся представлений о роли информатики и 

информационно- 

коммуникационных технологий (ИКТ) в современном обществе, понимание основ 

правовых аспектов использования компьютерных программ и работы в Интернете; 

- формирование у обучающихся умений осуществлять поиск и использование 

информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, 

профессионального и личностного развития; 

- формирование у обучающихся умений применять, анализировать, 

преобразовывать информационные модели реальных объектов и процессов, используя при 

этом ИКТ, в том числе при изучении других дисциплин; 
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- развитие у обучающихся познавательных интересов, интеллектуальных и 

творческих 

способностей путем освоения и использования методов информатики и средств 

ИКТ при изучении различных учебных предметов; 

- приобретение обучающимися опыта использования информационных технологий 

в индивидуальной и коллективной учебной и познавательной, в том числе проектной, 

деятельности; 

- приобретение обучающимися знаний этических аспектов информационной 

деятельности и информационных коммуникаций в глобальных сетях; осознание 

ответственности людей, вовлеченных в создание и использование информационных 

систем, распространение и использование информации; 

- владение информационной культурой, способностью анализировать и оценивать 

информацию с использованием информационно-коммуникационных технологий, средств 

образовательных и социальных коммуникаций. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Информатика» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

личностных: 

- чувство гордости и уважения к истории развития и достижениям отечественной 

информатики в мировой индустрии информационных технологий; 

- осознание своего места в информационном обществе; 

- готовность и способность к самостоятельной и ответственной творческой 

деятельности с использованием информационно-коммуникационных технологий; 

- умение использовать достижения современной информатики для повышения 

собственного интеллектуального развития в выбранной профессиональной деятельности, 

самостоятельно формировать новые для себя знания в профессиональной области, 

используя для этого доступные источники информации; 

- умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в командной работе по 

решению общих задач, в том числе с использованием современных средств сетевых 

коммуникаций; 

- умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооценку 

уровня собственного интеллектуального развития, в том числе с использованием 

современных электронных образовательных ресурсов; 

- умение выбирать грамотное поведение при использовании разнообразных 

средствинформационно-коммуникационных технологий как в профессиональной 

деятельности, так и в быту; 

- готовность к продолжению образования и повышению квалификации в избранной 

профессиональной деятельности на основе развития личных информационно-

коммуникационных компетенций; 

метапредметных: 

- умение определять цели, составлять планы деятельности и определять средства, 

необходимые для их реализации; 

- использование различных видов познавательной деятельности для решения 

информационных задач, применение основных методов познания (наблюдения, описания, 

измерения, эксперимента) для организации учебно-исследовательской и проектной 

деятельности с использованием информационно-коммуникационных технологий; 

- использование различных информационных объектов, с которыми возникает 

необходимость сталкиваться в профессиональной сфере в изучении явлений и процессов; 

- использование различных источников информации, в том числе электронных 

библиотек, умение критически оценивать и интерпретировать информацию, 

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



32 

 

- умение анализировать и представлять информацию, данную в электронных 

форматах на компьютере в различных видах; 

- умение использовать средства информационно-коммуникационных технологий в 

решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности; 

- умение публично представлять результаты собственного исследования, вести 

дискуссии, доступно и гармонично сочетая содержание и формы представляемой 

информации средствами информационных и коммуникационных технологий; 

предметных: 

- сформированность представлений о роли информации и информационных 

процессов в окружающем мире; 

- владение навыками алгоритмического мышления и понимание методов 

формального описания алгоритмов, владение знанием основных алгоритмических 

конструкций, умение анализировать алгоритмы; 

- использование готовых прикладных компьютерных программ по профилю 

подготовки; 

- владение способами представления, хранения и обработки данных на 

компьютере; 

- владение компьютерными средствами представления и анализа данных в 

электронных таблицах; 

- сформированность представлений о базах данных и простейших средствах 

управления ими; 

- сформированность представлений о компьютерно-математических моделях и 

необходимости анализа соответствия модели и моделируемого объекта (процесса); 

- владение типовыми приемами написания программы на алгоритмическом языке 

для решения стандартной задачи с использованием основных конструкций языка 

программирования; 

- сформированность базовых навыков и умений по соблюдению требований 

техники безопасности, гигиены и ресурсосбережения при работе со средствами 

информатизации; 

- понимание основ правовых аспектов использования компьютерных программ и 

прав доступа к глобальным информационным сервисам; 

- применение на практике средств защиты информации от вредоносных программ, 

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

коммуникаций в Интернете. 

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; 

самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 

1.5. Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета. 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОУД.09 Физика 

 

1.1. Область применения программы. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Физика», в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего общего 

образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального 
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образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных 

государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или 

специальности среднего профессионального образования. 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов 

среднего звена. 

Учебная дисциплина «Физика» является учебным предметом по выбору из 

обязательной предметной области «Естественные науки» ФГОС среднего общего 

образования. В профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП 

СПО на базе основного общего образования, учебная дисциплина «Физика» изучается в 

общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования (ППКРС, ППССЗ). 

В учебных планах ППКРС, ППССЗ место учебной дисциплины «Физика» — в 

составе общеобразовательных учебных дисциплин по выбору, формируемых из 

обязательных предметных областей ФГОС среднего общего образования, для профессий 

СПО и специальностей СПО соответствующего профиля профессионального образования. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

общеобразовательной учебной дисциплины. 

Содержание программы «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 возможность применения знаний при 

решении задач, возникающих в последующей профессиональной деятельности. Освоение 

содержания учебной дисциплины «Физика» обеспечивает достижениестудентами 

следующих результатов: 

личностных: 

- чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной 

физической науки; 

физически грамотное поведение в профессиональной деятельности и быту при 

обращении с приборами и устройствами; 
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- готовность к продолжению образования и повышения квалификации в избранной 

профессиональной деятельности и объективное осознание роли физических компетенций 

в этом; 

- умение использовать достижения современной физической науки и физических 

технологий для повышения собственного интеллектуального развития в выбранной 

профессиональной деятельности; 

- умение самостоятельно добывать новые для себя физические знания, используя 

для этого доступные источники информации; 

- умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в команде по решению 

общих задач; 

- умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооценку 

уровня собственного интеллектуального развития; 

метапредметных: 

- использование различных видов познавательной деятельности для решения 

физических задач, применение основных методов познания (наблюдения, описания, 

измерения, эксперимента) для изучения различных сторон окружающей 

действительности; 

- использование основных интеллектуальных операций: постановки задачи, 

формулирования гипотез, анализа и синтеза, сравнения, обобщения, систематизации, 

выявления причинно-следственных связей, поиска аналогов, формулирования выводов 

для изучения различных сторон физических объектов, явлений и процессов, с которыми 

возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере; 

- умение генерировать идеи и определять средства, необходимые для их 

реализации; 

- умение использовать различные источники для получения физической 

информации, оценивать ее достоверность; 

- умение анализировать и представлять информацию в различных видах; 

- умение публично представлять результаты собственного исследования, вести 

дискуссии, доступно и гармонично сочетая содержание и формы представляемой 

информации; 

предметных: 

- сформированность представлений о роли и месте физики в современной научной 

картине мира; понимание физической сущности наблюдаемых во Все- ленной явлений, 

роли физики в формировании кругозора и функциональной грамотности человека для 

решения практических задач; 

- владение основополагающими физическими понятиями, закономерностями, 

законами и теориями; уверенное использование физической терминологии и символики; 

- владение основными методами научного познания, используемыми в физике: 

наблюдением, описанием, измерением, экспериментом; 

- умения обрабатывать результаты измерений, обнаруживать зависимость между 

физическими величинами, объяснять полученные результаты и делать выводы; 

- сформированность умения решать физические задачи; 

- сформированность умения применять полученные знания для объяснения условий 

протекания физических явлений в природе, профессиональной сфере и для принятия 

практических решений в повседневной жизни; 

- сформированность собственной позиции по отношению к физической 

информации, получаемой из разных источников. 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 108 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 108 час; 
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самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 

1.5. Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета. 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

УД.16 Основы бюджетной  и финансовой грамотности 

 

1.1. Область применения рабочей программы. 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС, на основе документа «Бюджет для 

граждан» (приложение к Федеральному закону от 02.12.2013г. № 349-ФЗ «О федеральном 

бюджете на 2014 год и на плановый период 2015 и 2016 годов»), протокола совещания у 

Министра Российской Федерации М. А. Абызова от 21.04.2014г. № АМ – ПЗ 6-37 пр. «О 

календарном плане рабочей группы по развитию проекта «Бюджет для граждан в 2014 

году»», письма ГБУ КК НМЦ ДПО «О разъяснениях по изучению основ бюджетной 

грамотности» № 229/02-01 от 29.08.2014г. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по рабочей профессии. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

специалистов среднего звена: 

Дисциплина «Основы бюджетной и финансовой грамотности» входит в 

общеобразовательный цикл, рассчитана на один год обучения и предназначена для 

обучающихся I курсов всех специальностей. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к знаниям, умениям. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

-приводить примеры: рационального планирования семейного бюджета; 

-оформлять документы для начисления и перечисления налогов и сборов. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

-значение денег в современной экономике и расширение представлений о деньгах; 

функции денег; виды денег; 

-формирование представлений о бюджете семьи, источники доходов и расходов 

семьи; 

-социально-экономическая сущность государственных финансов; 

-сущность государственного бюджета; 

-сущность банковской системы; 

-формирование представлений о пенсионных планах; 

-формирование представлений об электронных деньгах; 

-бюджетная система Российской Федерации; 

-субъекты и структуру управления государственными финансами; 

-принципы функционирования муниципального бюджета и основы бюджетного 

устройства; 

-роль кредита в современной экономике; формирование представлений о функциях 

домохозяйства; 

-значение понятий: кредит, ипотека; 

-формирование представлений об исполнении федерального бюджета; 

-структура денежных расходов государственного бюджета; 

-социально-экономическая сущность дефицита и профицита бюджета; 

-причины и следствия возникновения государственного долга; 

-федеральные целевые программы; социальная политика государства; 

-социально-экономическая сущность целевых бюджетных фондов; 
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-цели, типы и инструменты денежно – кредитной политики; 

-система страхования; сущность и виды страхования; 

-значение учетной ставки; структура денежных расходов; формирование 

представлений «дорогих» и «дешевых» денег; 

-экономическую сущность налогов; 

-виды налогов в Российской Федерации и порядок их расчетов. 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 36 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 

1.5. Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета. 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

УД.17 Основы предпринимательской деятельности 
 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины УД.16 «Основы предпринимательской 

деятельности» предназначена для изучения данной учебной дисциплины в 

профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО на базе основного общего 

образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих и специалистов 

среднего звена. 

Рабочая программа учебной дисциплины «Основы предпринимательской 

деятельности» разработана в соответствии с Распоряжением главы администрации 

Краснодарского края от 7 июля 2004 г. N 791-р «О мерах по обучению кадров, 

обеспечивающих поддержку и развитие малого предпринимательства на территории 

Краснодарского края», в соответствии с Постановление главы администрации 

(Губернатора) Краснодарского края от 14 октября 2013 г. № 1201 «Об утверждении 

государственной программы Краснодарского края «Экономическое развитие и 

инновационная экономика»». 

 Содержание программы учебной дисциплины «Основы предпринимательской 

деятельности» направлено на достижение следующих целей: 

 Сформировать научное мировоззрение, способствующее осознанию 

возможностей человека и его места в новых социально-экономических условиях; 

 Сформировать у обучающихся знания о предпринимательстве как 

важнейшей сфере человеческой деятельности; 

 Развить экономическую, технологическую, правовую культуру; 

 Воспитывать творческую, конкурентоспособную личность, обладающую 

такими качествами, как самостоятельность, предприимчивость, деловитость, 

ответственность, расчет риска при принятии решении эффективные действия в условиях 

конкуренции; 

Задачи программы учебной дисциплины «Основы предпринимательской 

деятельности», состоят в том чтобы: 

- сформировать у обучающихся понимание того, что предпринимательская 

деятельность обладает собственными внутренними импульсами; 

- дать, возможно, более полное представление о предпринимательском деле – 

от начального  инвестиционного замысла до получения дохода; 

- способствовать познанию секретов цивилизованного предпринимательского 

искусства; 
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- оказать методологическую помощь при выборе нормативно- 

законодательной базы, с помощью которой регулируются деловые отношения. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в вариативную часть общего 

гуманитарного и социально-экономического цикла, рассчитана на один год обучения и 

предназначена для обучающихся I курсов всех специальностей. 

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

учебной дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- разрабатывать и реализовывать предпринимательские бизнес-идеи; 

- формировать инновационные бизнес-идеи на основе приоритетов развития 

Краснодарского края; 

- ставить цели в соответствии с  бизнес-идеями, решать организационные вопросы 

создания бизнеса; 

- формировать пакет документов для получения государственной поддержки 

малого бизнеса; 

- начислять уплачиваемые налоги, заполнять налоговые декларации; 

- оформлять в собственность имущество; 

- формировать пакет документов для получения кредита; 

- проводить отбор, подбор и оценку  персонала, оформлять трудовые отношения; 

- анализировать рыночные потребности и спрос на новые товары и услуги; 

- обосновывать ценовую политику; 

- выбирать способ продвижения товаров и услуг на рынок; 

- составлять бизнес-план на основе современных программных технологий. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- понятие, функции  и  виды предпринимательства; 

- задачи государства и Краснодарского края по формированию социально -

ориентированной рыночной экономики; 

- особенности предпринимательской деятельности в Краснодарском крае в 

условиях кризиса; 

- приоритеты развития Краснодарского края как источника формирования 

инновационных бизнес-идей; 

- порядок постановки целей бизнеса и организационные вопросы его создания; 

- правовой статус предпринимателя, организационно-правовые формы 

юридического лица и этапы процесса его образования; 

- правовые формы организации частного, коллективного и совместного 

предпринимательства; 

- порядок лицензирования  отдельных видов деятельности; 

- деятельность контрольно-надзорных органов, их права и обязанности; 

- юридическую ответственность предпринимателя; 

- нормативно-правовую базу, этапы государственной регистрации субъектов 

малого предпринимательства; 

- формы государственной поддержки малого бизнеса; 

- систему нормативного регулирования бухгалтерского учета на предприятиях 

малого бизнеса и особенности его ведения; 

- перечень, содержание и порядок формирования бухгалтерской финансовой и 

налоговой отчетности; 

- системы налогообложения, применяемые субъектами малого и среднего бизнеса, 

порядок исчисления уплачиваемых налогов; 
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- виды и формы кредитования малого предпринимательства, программы 

региональных банков по кредитованию субъектов малого предпринимательства; 

- порядок отбора, подбора и оценки персонала, требования трудового 

законодательства по работе с ним; 

- ценовую политику в предпринимательстве; 

- сущность и назначение бизнес-плана, требования к его структуре и содержанию; 

-  методики составления бизнес-плана и оценки его эффективности.  

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 36 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  36 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 0 часа. 

1.5. Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

УД.15 Кубановедение 

1.1. Общая характеристика учебной дисциплины. 

Курс «Кубановедение» представляет собой интегрированную образовательную 

программу, направленную на формирование у обучающихся целостного историко- 

географического и социокультурного образа малой родины. 

Курс «Кубановедение» на ступени среднего профессионального образования на 

базе основного общего образования с одновременным получением среднего общего 

образования сохраняет преемственность с материалом, изученным обучающимися на 

предыдущих ступенях общего образования. 

Объектом изучения в курсе кубановедения является Краснодарский край – как 

целостная и развивающаяся система взаимодействия человека и природы. 

Предметом изучения является жизнедеятельность человеческого общества в 

рамках региона в контексте прошлого и настоящего и с учетом перспектив. 

В программу включено содержание, направленное на формирование у студентов 

компетенций необходимых для качественного освоения основной профессиональной 

образовательной программы СПО на базе основного общего образования с получением 

среднего общего образования. 

1.2. Место учебной дисциплины в учебном плане. 

Дополнительная учебная дисциплина «Кубановедение» изучается в 

общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования. Место учебной дисциплины 

Кубановедение — в составе общеобразовательных учебных дисциплин. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

общеобразовательной учебной дисциплины 

Целью курса является формирование личности молодого человека, осознанно 

принявшего традиционные для Кубани как части России духовно-нравственные ценности, 

на основе комплексного изучения всех основных аспектов, характеризующих родной 

край. 

Для достижения данной цели реализуются следующие задачи: 

1. формирование научно обоснованных представлений о Краснодарском крае как 

географическом объекте на территории России, включая его происхождение, 

существующее положение и перспективы; 

2. углубление знаний о природе родного края, развитие умения анализировать 

последствия антропогенного влияния на природные компоненты; 

3. изучение многопланового исторического прошлого региона как родины многих 

народов; 
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4. понимание особой геополитической роли Кубани как части Российского 

государства; 

5. создание целостного социально-политического образа Краснодарского края как 

субъекта Российской Федерации; формирование и углубление понимания перспектив 

развития родного края, знаний реализуемых в регионе социально-экономических проектах 

и способностей к самореализации в этих проектах. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Обществознание» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

личностных: 

- воспитание гражданской идентичности: патриотизма, любви и уважения к 

Отечеству, чувства гордости за Россию на основе знаний о славе малой родины, осознание 

своей этнической принадлежности, знание истории, языка, культуры своего народа, 

понимание основ культурного наследия народов, населяющих регион, их традиционных 

ценностей, воспитание чувства ответственности и долга перед Родиной и окружающими 

людьми; 

- формированию на примере изучения кубанского региона целостного 

мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной 

практики, учитывающего социального, культурное, языковое, духовное многообразие 

родного края, а также изучению ключевых социальных и правовых вопросов, тесно 

связанных с повседневной жизнью; 

метапредметных: 

- ориентироваться в системе источников информации разного типа по вопросам 

прошлого, настоящего и перспектив жизнедеятельности Кубани, как в области 

социокультурной и социально-экономической, так и в сфере становления природного 

комплекса; 

- добывать информацию о крае в различных источниках, анализировать и обобщать 

ее; 

- представлять полученную информацию в различных видах (текст, карта, таблица, 

схема, картосхема, аудиовизуальный ряд); 

- устанавливать причинно-следственные связи между явлениями, 

пространственные и временные рамки изучаемых общественных, культурных и 

природных процессов и явлений; 

- характеризовать (при необходимости сравнивать) основные социальные объекты, 

объекты живой и неживой природы, выделяя их существенные признаки, закономерности 

развития и региональную специфику; 

- оценивать, применительно к региону, степень природных, антропогенных и 

техногенных изменений отдельных территорий и объектов; 

- анализировать и интерпретировать художественные произведения, используя 

сведения по истории и современности, культурным традициям, местным говорам, 

особенностям природы родного края; 

- участвовать в дискуссиях по проблемам кубановедения, формулировать 

собственную позицию по обсуждаемым вопросам, используя для аргументации сведения 

из соответствующих предметных областей; 

- осуществлять проектную деятельность по вопросам кубановедения на уроке и вне 

его; 

предметных: 

- обоснованного определения собственной позиции по отношению к явлениям 

современной жизни края, исходя из их социальной, культурно-этической и природно-

экологической обусловленности; 
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- успешного выполнения типичных для региона социальных ролей и на этой основе 

решения практических жизненных проблем; осознания себя как представителя 

исторически 

сложившегося в регионе гражданского, этнокультурного, конфессионального 

сообщества, гражданина России; 

- соотнесение своих действий и поступков окружающих с исторически 

возникшими формами социального поведения, этнокультурными традициями 

населяющих Кубань 

народов, осуществления на этой основе конструктивного взаимодействия людей с 

разными убеждениями, культурными ценностями и социальным положениям; 

- понимания географической специфики региона проживания и адекватного 

выполнения правил деятельности в его природной среде; 

- эффективной ориентации в культурном пространстве региона, самостоятельного 

знакомства и понимания на этой основе явлений художественной культуры, определения 

своего круга чтения и оценки своей зоны развития в культурно-эстетической сфере. 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 57 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 57 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 

1.5. Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета. 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

УД.18 Астрономия 

 

1.1. Общая характеристика учебной дисциплины  
Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Астрономия» предназначена для 

изучения основных вопросов астрономии в профессиональных образовательных организациях, 

реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения 

основной профессиональной образовательной программы (ОПОП) СПО на базе основного общего 

образования при подготовке квалифицированных рабочих и служащих, специалистов среднего 

звена. 

Программа учебной дисциплины «Астрономия» разработана в соответствии с Приказом 

Минобрнауки России «О внесении изменений в Федеральный государственный образовательный 

стандарт среднего общего образования, утвержденный Приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. № 413» от 29 июня 2017 г. № 613; на основании 

Письма Минобрнауки России «Об организации изучения учебного предмета ―Астрономия‖» от 20 

июня 2017 г. № ТС-194/08; с учетом требований ФГОС среднего общего образования, 

предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины 

«Астрономия». 

В процессе освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с 

получением среднего общего образования (ППКРС, ППССЗ) подведение результатов 

обучения по учебной дисциплине «Астрономия» осуществляется в рамках промежуточной 

аттестации. 

1.2. Место учебной дисциплины в учебном плане. 

Дисциплина «Астрономия» входит в состав предметной области «Естественные 

науки» ФГОС среднего общего образования и изучается в общеобразовательном цикле 

учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением 

среднего общего образования (ППКРС, ППССЗ). 

В учебных планах ППКРС, ППССЗ место учебной дисциплины «Астрономия» в 

составе общих общеобразовательных учебных дисциплин, обязательных для освоения вне 
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зависимости от профиля профессионального образования, получаемой профессии или 

специальности. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

общеобразовательной учебной дисциплины 

Освоение содержания учебной дисциплины «Астрономия» обеспечивает 

достижение обучающимися следующих результатов: 

• личностных: 

− сформированность научного мировоззрения, соответствующего современному 

уровню развития астрономической науки; 

− устойчивый интерес к истории и достижениям в области астрономии; 

− умение анализировать последствия освоения космического пространства для 

жизни и деятельности человека; 

• метапредметных: 

− умение использовать при выполнении практических заданий по астрономии 

такие мыслительные операции, как постановка задачи, формулирование гипотез, анализ и 

синтез, сравнение, обобщение, систематизация, выявление причинно-следственных 

связей, поиск аналогов, формулирование выводов для изучения различных сторон 

астрономических явлений, процессов, с которыми возникает необходимость сталкиваться 

в профессиональной сфере; 

− владение навыками познавательной деятельности, навыками разрешения 

проблем, возникающих при выполнении практических заданий по астрономии; 

− умение использовать различные источники по астрономии для получения 

достоверной научной информации, умение оценить ее достоверность; 

− владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать свою 

точку зрения по различным вопросам астрономии, использовать языковые средства, 

адекватные обсуждаемой проблеме астрономического характера, включая составление 

текста и презентации материалов с использованием информационных и 

коммуникационных технологий; 

• предметных: 

− сформированность представлений о строении Солнечной системы, эволюции 

звезд и Вселенной, пространственно-временных масштабах Вселенной; 

− понимание сущности наблюдаемых во Вселенной явлений; 

− владение основополагающими астрономическими понятиями, теориями, 

законами и закономерностями, уверенное пользование астрономической терминологией и 

символикой; 

− сформированность представлений о значении астрономии в практической 

деятельности человека и дальнейшем научно-техническом развитии; 

−− осознание роли отечественной науки в освоении и использовании космического 

пространства и развитии международного сотрудничества в этой области. 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 36 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 

1.5. Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета. 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве 

 

ОП.01. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены  
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1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

профессиональной подготовке по профессии повар, кондитер, в  дополнительном 

профессиональном образовании, по переподготовке  кадров и повышения квалификации. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:    общепрофессиональный цикл 

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

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

 соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам 

производства и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, 

напитков; 

 обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (ХАССП) при выполнении работ; 

 производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, готовить 

растворы дезинфицирующих и моющих средств; 

 проводить органолептическую оценку безопасности пищевого сырья и 

продуктов; 

 рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

 составлять рационы питания для различных категорий потребителей. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 основные понятия и термины микробиологии; 

 основные группы микроорганизмов, их морфологию и физиологию; 

 микробиологию основных пищевых продуктов; 

 основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

 возможные источники микробиологического загрязнения в процессе 

производства кулинарной продукции; 

 методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 

 правила личной гигиены работников организации питания; 

 классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки 

хранения; 

 правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 

 пищевые вещества и их значение для организма человека; 

 суточную норму потребности человека в питательных веществах; 

 основные процессы обмена веществ в организме; 

 суточный расход энергии; 

 состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания; 

 физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 

 усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 

 нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных 

групп населения; 

 назначение диетического (лечебного) питания, характеристику диет; 

 методики составления рационов питания. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы 

учебной дисциплины: 
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объем  нагрузки обучающегося  56 часов; 

 

1. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 56 

Обязательные аудиторные учебные занятия (всего)  46 

в том числе:  

     лабораторные  занятия 6 

     практические занятия 8 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 

Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы 

5 

Промежуточная аттестация в форме    дифференцированный зачет 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 

 

1.1.  Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована  

в профессиональной подготовке по профессии повар, кондитер, в  дополнительном 

профессиональном образовании, по переподготовке  кадров и повышения квалификации. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:    общепрофессиональный цикл 

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

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

 проводить органолептическую оценку качества и безопасности продовольственных 

продуктов и сырья; 

 оценивать условия и организовывать хранение продуктов и запасов с учетом 

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

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

 осуществлять контроль хранения и расхода продуктов. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 ассортимент, товароведные характеристики, требования к качеству, упаковке, 

транспортированию и реализации, условия и сроки хранения основных групп 

продовольственных товаров; 

 виды сопроводительной документации на различные группы продуктов; 

 методы контроля качества, безопасности пищевого сырья, продуктов; 

 современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода 

продуктов; 

 виды складских помещений и требования к ним; 

 правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от поставщиков. 
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1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 
объем  нагрузки обучающегося  74 часов; 

 

1.  СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 74 

Обязательные аудиторные учебные занятия (всего)  68 

в том числе:  

     лабораторные  занятия 11 

     практические занятия 5 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 6 

Промежуточная аттестация в форме    дифференцированного зачета 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины  ОП.03 Техническое оснащение и 

организация рабочего места является частью основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО 43.01.09   Повар, кондитер  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  дисциплина входит в общепрофессиональный цикл 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с требованиями техники 

безопасности, санитарии и пожарной безопасности; 

- определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства 

технологическое оборудование, инвентарь, инструменты; 

- подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его 

назначению с учетом правил техники безопасности, правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; 

- принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации; 

- правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской 

продукции; 

- способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной и кондитерской продукции; 

- правила электробезопасности, пожарной безопасности; 

- правила охраны труда в организациях питания. 
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1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 66 

Обязательные аудиторные учебные занятия (всего)  54 

в том числе: 14 

     лабораторные занятия  5 

     практические занятия  6 

     контрольные работы  3 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа (всего) 12 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета.      

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.04 Экономические и правовые основы производственной деятельности 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09   Повар, кондитер 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  дисциплина входит в общепрофессиональный цикл 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- проводить анализ соответствия рынка товаров и услуг в области 

профессиональной деятельности; 

- ориентироваться в общих вопросах основ экономики  организации питания; 

- определять потребность в материальных, трудовых ресурсах; 

- применять нормы трудового права при взаимодействии с подчиненным 

персоналом; 

- применять  экономические и правовые знания в конкретных производственных 

ситуациях; 

- защищать свои права в рамках действующего законодательства РФ.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

-  принципы  рыночной экономики; 

- организационно-правовые формы организаций; 

- основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; 

- способы  ресурсосбережения в организации; 

- понятие, виды предпринимательства; 

- виды предпринимательских рисков, способы их предотвращения и минимизации; 

- нормативно-правовые документы, регламентирующие хозяйственные отношения; 

- основные положения  законодательства, регулирующего трудовые отношения; 

- формы и системы оплаты труда; 

- механизм формирования заработной платы; 

- виды гарантий, компенсаций  и удержаний из заработной платы.  

 

1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 46 

Обязательные аудиторные учебные занятия (всего)  42 

в том числе:  
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     практические занятия  12 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа (всего) 4 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета.      

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.05 Основы калькуляции и учета 

 

1.1. Область применения  программы 

Программа учебной дисциплины является частью рабочей программы подготовки 

квалифицированных рабочих и служащих  по профессии СПО   43.01.09 Повар, кондитер. 

Программа учебной дисциплины может быть использована   в дополнительном 

профессиональном образовании 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: общепрофессиональный цикл 

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

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

 оформлять документы первичной отчетности и вести учет сырья, готовой и 

реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве; 

 оформлять документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары в 

кладовой организации питания; 

 составлять товарный отчет за день; 

 определять процентную долю потерь на производстве при различных видах 

обработки сырья; 

 составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинарных 

изделий, технологическими и технико-технологическими картами; 

 рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного 

производства, оформлять калькуляционные карточки; 

 участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве; 

  пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами автоматизации 

при расчетах с потребителями; 

 принимать оплату наличными деньгами; 

 принимать и оформлять безналичные платежи; 

 составлять отчеты по платежам 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

   виты учета, требования, предъявляемые к учету; 

  задачи бухгалтерского учета; 

  предмет и метод бухгалтерского учета; 

  элементы бухгалтерского учета; 

  принципы и формы организации бухгалтерского учета в общественном питании; 

 основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности на 

современном этапе; 

  формы документов, применяемых к содержанию и оформлению документов; 

 права, обязанности и ответственность главного бухгалтера; 

 понятие цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции и порядок 

определения розничных цен на продукцию собственного производства; 

  понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета; 



47 

 

  сущность плана-меню, его назначение; 

  виды, порядок составления; 

  правила документального оформления движения материальных ценностей; 

  источники поступления продуктов и тары; 

  правила оприходования товаров и тары материально-ответственными лицами, 

реализованных и отпущенных товаров; 

  методику осуществления контроля за товарными запасами; 

  понятие и виды товарных потерь, методику их списания; 

 методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов; 

 понятие материальной ответственности, ее документальное оформление,  

отчетность материально-ответственных лиц; 

 порядок оформления и учета доверенностей; 

 ассортимент меню и цены на готовую продукцию на день принятия платежей; 

 правила торговли; 

 виды оплаты по платежам; 

 виды и правила осуществления кассовых операций; 

 правила и порядок расчетов с потребителям при оплате наличными деньгами и 

при безналичной форме оплаты; 

  правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

      учебной нагрузки обучающегося  36      часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося         34   часов; 

самостоятельной работы обучающегося  2   часов. 

1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Учебная нагрузка (всего) 36 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  34 

в том числе:  

     лабораторные  работы  

     практические занятия 12 

     контрольные работы  

       

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 2 

в том числе:  

 заполнение таблиц, оформление отчетной документации, составление 

меню  

 оформление отчетности материально-ответственных лиц 

 

 

Промежуточная аттестация в форме  дифференцированного зачета  

   

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.06 Охрана труда 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая  программа учебной дисциплины ОП.06  ОХРАНА  ТРУДА является 
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частью  основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар и кондитер, относящейся к укрупненной группе 

специальностей, профессий 43.00.00. Сервис и туризм. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы. 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

образовательную программу специальности, с дисциплинами ОП.03 Техническое 

оснащение и организация рабочего места,  ОП. Безопасность жизнедеятельности. 

1.3. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

  - выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие 

им риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами 

профессиональной деятельности; 

  - использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии 

с характером выполняемой профессиональной деятельности; 

  - участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в том числе 

оценивать условия труда и уровень травмобезопасности; 

  - проводить вводный инструктаж помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с 

учетом специфики выполняемых работ; 

  - вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения 

требуемого уровня безопасности труда. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность 

организации; 

- обязанности работников в области охраны труда; 

- фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или 

бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда; 

- возможные последствия несоблюдения технологических процессов и 

производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом); 

- порядок и периодичность инструктажей по охране труда и технике 

безопасности; 

- порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной 

защиты. 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 
Общие и профессиональные 

компетенции 

Дескрипторы 

сформированности 

(действия) 

Уметь Знать 

ОК 01.  

Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

 

Распознавание сложных 

проблемных ситуаций в 

различных контекстах. 

Проведение анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности. Определение 

этапов решения задачи. 

Осуществление 

эффективного поиска.  

Выделение всех возможных 

источников нужных 

ресурсов, в том числе 

неочевидных. Разработка 

Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять еѐ составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действий. 

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. 

Алгоритм выполнения работ 

в профессиональной и 

смежных областях. 

Структура плана для 

решения задач 
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детального плана действий.  

Оценка рисков на каждом 

шагу. Оценка плюсов и 

минусов полученного 

результата, своего плана и 

его реализации, определение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовывать 

составленный план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

профессиональной 

деятельности. 

ОК 02. Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

 

Планирование 

информационного поиска из 

широкого набора 

источников, необходимого 

для выполнения 

профессиональных задач.  

Проведение анализа 

полученной информации, 

выделяет в ней главные 

аспекты. 

Структурировать 

отобранную информацию в 

соответствии с параметрами 

поиска. 

Интерпретация полученной 

информации в контексте 

профессиональной 

деятельности. 

 

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.  

Планировать и 

организовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

 

Использование актуальной       

нормативно-правовой 

документации по профессии 

(специальности). 

Применение современной 

научной профессиональной 

терминологии. Определение 

траектории 

профессионального 

развития и самообразования. 

Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности. 

Выстраивать траектории 

профессионально-го и 

личностного развития. 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации. 

Современная научная и 

профессиональная 

терминология. 

Возможные траектории 

профессионально-го 

развития и 

самообразования. 

ОК 04.  

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать 

с коллегами, руководством, 

клиентами. 

Участие в деловом общении 

для эффективного решения 

деловых задач. 

Планирование 

профессиональной 

деятельности. 

Организовывать работу 

коллектива и команды. 

Взаимодействовать с 

коллегами,   

руководством, клиентами. 

Психология коллектива. 

Психология личности. 

Основы проектной 

деятельности. 

ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста. 

 

Грамотно устно и 

письменно излагать свои 

мысли по профессиональной 

тематике на 

государственном языке. 

Проявление толерантности в 

рабочем коллективе. 

Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

Оформлять документы. 

Особенности социального и 

культурного контекста. 

Правила оформления 

документов. 

ОК 06.  

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей. 

Понимать значимость своей 

профессии (специальности). 

Демонстрация поведения на 

основе общечеловеческих 

ценностей. 

Описывать значимость 

своей профессии. 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности). 

Сущность гражданско-

патриотической позиции. 

Общечеловеческие ценности. 

Правила  

поведения в ходе выполнения 

профессиональной 

деятельности. 

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

Соблюдение правил 

экологической безопасности 

при ведении 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности. 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 
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эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

 

профессиональной 

деятельности. 

Обеспечивать 

ресурсосбережение на 

рабочем месте. 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамка 

профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности). 

 

деятельности. 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности. 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения 

ОК 09. Использовать 

информационные  

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

технологий для реализации 

профессиональной 

деятельности. 

Применять средства 

информационных 

технологий для решения  

профессиональных 

задач. 

 Использовать современное 

программное обеспечение. 

Современные средства и 

устройства 

информатизации. 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

 

Применение в 

профессиональной 

деятельности инструкций на 

государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные темы. 

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 

объяснять 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 общеупотребитель 

ные глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика). 

Лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности. 

Особенности произношения 

Правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности. 

 

ОК 11.  

Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

Определение 

инвестиционной 

привлекательности 

коммерческих идей в рамках 

профессиональной 

деятельности. 

Составлять бизнес план. 

Презентовать бизнес-идею. 

Определение источников 

финансирования. 

Применение грамотных 

кредитных продуктов для 

открытия дела. 

Выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой 

идеи. 

Презентовать идеи 

открытия собственного дела 

в профессиональной 

деятельности. 

Оформлять бизнес-план. 

Рассчитывать размеры 

выплат по процентным 

ставкам кредитования. 

Основы 

предпринимательской 

деятельности. 

Основы финансовой 

грамотности. 

Правила разработки бизнес-

планов. 

Порядок выстраивания 

презентации. 

Кредитные банковские 

продукты. 

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 

Подбор, подготовка к 

работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов. 

Соблюдать правила 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда. 

Выбирать безопасно, в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

Эксплуатировать 

технологическое 

оборудование, 

инструменты, инвентарь в 

процессе обработки 

сырья. 

Требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной 

санитарии в организации 

питания. 

Виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации и 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними. 

Возможные последствия 

нарушения санитарии и 

гигиены, правил техники 
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безопасности. 

1.4.    Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего) 36 

Самостоятельная работа (не более 20%) 6 

Обязательная учебная нагрузка   30 

в том числе:  

Теоретическое обучение 20 

лабораторные работы (если предусмотрены) --- 

практические занятия (если предусмотрены) 10 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) --- 

контрольные работы --- 

Итоговая аттестация:      в форме   дифференцированного зачета 

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины Иностранный язык в сфере 

профессиональной коммуникации является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальностям СПО  43.01.09 

Повар, кондитер,  УГПС 43.00.00 Сервис и туризм. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл, имеет 

межпредметные связи со всеми профессиональными модулями в области 

профессиональной терминологии на иностранном языке. 

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

учебной дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

профессиональную терминологию сферы индустрии питания, социально-

культурные и ситуационно обусловленные правила общения на иностранном языке; 

лексический и грамматический минимум, необходимый для чтения и перевода (со 

словарем) иностранных текстов профессиональной направленности; 

простые предложения, распространенные за счет однородных членов предложения 

и/или второстепенных членов предложения; 

предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, побудительные и 

порядок слов в них; безличные предложения; сложносочиненные предложения: 

бессоюзные и с союзами and, but; 

имя существительное: его основные функции в предложении; имена 

существительные во множественном числе, образованные по правилу, а также 

исключения. 

артикль: определенный, неопределенный, нулевой. Основные случаи употребления 

определенного и неопределенного артикля. Употребление существительных без артикля, 

имена прилагательные в положительной, сравнительной и превосходной степенях, 

образованные по правилу, а также исключения. 
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наречия в сравнительной и превосходной степенях. Неопределенные наречия, 

производные от some, any, every. 

Количественныеместоимения much, many, few, a few, little, a little. 

глагол, понятиеглагола-связки.Образованиеиупотреблениеглаголовв Present, Past, 

Future Simple/Indefinite, Present,Past,Future Continuous/Progressive, Present ,Past,Future 

Perfect 

уметь: 

Общие умения 

использовать языковые средства для общения (устногои письменного) на 

иностранном языке на профессиональные и повседневные темы; 

владеть техникой перевода (со словарем) профессионально-ориентированных 

текстов; 

самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять 

словарный запас лексикой профессиональной направленности, а также лексическими 

единицами, необходимыми для разговорно-бытового общения; 

Диалогическая речь 

участвовать в дискуссии/беседе на знакомую тему; 

осуществлять запрос и обобщение информации; 

обращаться за разъяснениями; 

выражать свое отношение (согласие, несогласие, оценку) 

к высказыванию собеседника, свое мнение по обсуждаемой теме; 

вступать в общение (порождение инициативных реплик для начала разговора, при 

переходе к новым темам); 

поддерживать общение или переходить к новой теме (порождение реактивных 

реплик – ответы на вопросы собеседника, а также комментарии, замечания, выражение 

отношения); 

завершать общение 

Монологическая речь 

делать сообщения, содержащие наиболее важную информацию по теме, проблеме; 

кратко передавать содержание полученной информации; 

в содержательном плане совершенствовать смысловую завершенность, логичность, 

целостность, выразительность и уместность. 

Письменная речь 

небольшой рассказ (эссе); 

заполнение анкет, бланков; 

написание тезисов, конспекта сообщения, в том числе на основе работы с текстом. 

Аудирование 

понимать: 

основное содержание текстов монологического и диалогического характера в 

рамках изучаемых тем; 

 высказывания собеседника в наиболее распространенных стандартных 

ситуациях повседневного общения. 

 отделять главную информацию от второстепенной; 

 выявлять наиболее значимые факты; 

определять свое отношение к ним, извлекать из аудиоматериалов необходимую или 

интересующую информацию. 

Чтение 

извлекать необходимую, интересующую информацию; 

отделять главную информацию от второстепенной; 



53 

 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни. 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы 

компетенций 
Шиф

р 

комп

. 

 

Наименование 

компетенций 

 

Дискрипторы 

(показатели 

сформированно

сти) 

Умения 

 

Знания 

ОК 

01 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

 

Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах. 

Проведение 

анализа 

сложных 

ситуаций 

при решении 

задач 

профессиональн

ой 

деятельности 

Определение 

этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации 

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников 

нужных 

ресурсов, в том 

числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального 

плана 

действий 

Оценка рисков 

Распознавать 

задачу и/или 

проблему в 

профессионально 

м 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, 

Определить 

необходимые 

ресурсы; 

Владеть 

актуальными 

методами работы 

в 

профессиональной и 

смежных 

сферах; 

Реализовать 

составленный 

план; 

Оценивать 

Актуальный 

профессиональный 

исоциальный 

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 
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на 

каждом шагу 

Оценивание 

плюсов 

и минусов 

полученного 

результата, 

своего 

плана и его 

реализации, 

предложение 

критериев 

оценки и 

рекомендаций 

по 

улучшению 

плана. 

результат и 

последствия 

своих действий 

(самостоятельно 

или с помощью 

наставника). 

профессиональной 

деятельности 

ОК 2 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретациюинформа

ции, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Планирование 

информационно

го 

поиска из 

широкогонабора 

источников, 

необходимого 

для 

выполнения 

профессиональн

ых 

задач 

Проведение 

анализа 

полученной 

информации, 

выделение в ней 

главных 

аспектов. 

Структурирован

ие 

отобранной 

информации в 

соответствии с 

параметрами 

поиска; 

Интерпретация 

полученной 

Определять 

задачи поиска 

информацииОпреде

лять 

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 

источниковприменяе

мых 

в 

профессиональной 

деятельности 

Приемы 

структурирования 

информации 

Формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации 
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информации в 

контексте 

профессиональн

ой 

деятельности 

ОК 3 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное 

и личностное 

развитие. 

Использование 

актуальной 

нормативно- 

правовой 

документации 

по 

профессии 

(специальности) 

Применение 

современной 

научной 

профессиональн

ой 

терминологии 

Определение 

траектории 

профессиональн

ого 

развития и 

самообразовани

я 

Определять 

актуальность 

нормативно- 

правовой 

документации в 

профессионально 

й деятельности 

Выстраивать 

траектории 

профессионального 

и личностного 

развития 

Содержание 

актуальной 

нормативно- 

правовой 

документации 

Современная 

научная и 

профессиональная 

терминология 

Возможные 

траектории 

профессионального 

развития 

и 

самообразования 

ОК 4 Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать 

с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

 

Участие в 

деловом 

общении для 

эффективного 

решения 

деловых 

задач 

Планирование 

профессиональн

ой 

деятельности 

Организовывать 

работу коллектива 

и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

 

Психология 

коллектива 

Психология 

личности 

Основы 

проектной 

деятельности 

ОК 5 Осуществлять 

устную иписьменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

Грамотно устно 

и 

письменно 

излагать 

свои мысли по 

профессиональн

ой 

тематике на 

Излагать свои 

мысли на 

государственном 

языке. 

Оформлять 

Документы. 

 

 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста. 

Правила 

оформления 

документов. 
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контекста. государственно

м 

языке. 

Проявление 

толерантности в 

рабочем 

коллективе. 

 

ОК 9 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

 

Применение 

средств 

информатизаци

и и 

информационны

х 

технологий для 

реализации 

профессиональн

ой 

деятельности 

 

Применять 

средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач 

Использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

 

Современное 

оборудование 

кухни. 

Современные 

технологии 

приготовления 

пищи 

ОК 

10 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном 

языке. 

 

Применение в 

профессиональн

ой 

деятельности 

инструкций на 

государственно

м и 

иностранном 

языке. 

Ведение 

общения на 

профессиональн

ые 

темы 

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 

правила 

построения 

простых и 

сложных 

предложений на 

профессиональные 

темы 

основные 

общеупотребительн

ые глаголы 

(бытовая и 

профессиональная 

лексика) 

лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию 

предметов, 

средств и 

процессов 

профессиональной 

деятельности 

особенности 

произношения 

правила чтения 
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и планируемые) 

писать простые 

связные сообщения 

на знакомые или 

интересующие 

профессиональные 

темы 

текстов 

профессиональной 

направленности 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося128 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 114 часов; 

самостоятельной работы обучающегося  14 часов. 

1.5. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 128 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  114 

в том числе:  

     практические занятия 104 

     контрольные работы  

  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 14 

в том числе:  

внеаудиторная самостоятельная работа (проекты,  диалоги)  

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая  программа учебной дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» 

является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии 

с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Также программа может быть использована в дополнительном образовании в 

рамках реализации программ переподготовки кадров в учреждениях СПО. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: учебная дисциплина «Безопасность жизнедеятельности» 

относится к общепрофессиональному циклу  основной профессиональной образовательной  

программы. 

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

учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

  организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и 

организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от 

негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

  предпринимать профилактические меры для снижения уровня 

опасностей различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и 
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быту; 

  использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от 

оружия от оружия массового поражения; 

  применять первичные средства пожаротушения; 

  ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и 

самостоятельно определять среди них родственные полученной специальности; 

  применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей 

военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной 

специальностью; 

  владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в 

повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

  оказывать первую помощь пострадавшим. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

  принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, 

прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях 

противодействия терроризму как серьѐзной угрозе национальной безопасности 

России; 

  основные виды потенциальных опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их 

реализации; 

  основы военной службы и обороны России; 

  задачи и основные мероприятия гражданской обороны; способы 

защиты населения от оружия массового поражения; 

  меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при 

пожарах; 

  организацию и порядок призыва граждан на военную службу и 

поступления на неѐ в добровольном порядке; 

  основные виды вооружения, военной техники и специального 

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

которых имеются военно-учетные специальности, родственные специальностям 

СПО; 

  область применения получаемых профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей военной службы; 

  порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы 

учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося  36 часа, в том числе: обязательной 

аудиторной учебной нагрузки обучающегося  32 часов; 

самостоятельной работы обучающегося  4 часа. 

1.5. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 36 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  32 

в том числе:  

     практические занятия 18 

Самостоятельная работа обучающегося (всего)  
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в том числе: 4 

Итоговая аттестация в форме  дифференцированного зачета 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.09 Физическая культура 

 

1.1. Область рабочей программы 

Программа учебной дисциплины является частью рабочей программы подготовки 

квалифицированных рабочих и служащих  по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

профессиональной подготовке по профессии повар, кондитер, в  дополнительном 

профессиональном образовании, по переподготовке  кадров и повышения квалификации. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: общепрофессиональный цикл 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

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 ( специальности) 

знать: 

 - роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; 

- основы здорового образа жизни; 

 - условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для 

профессии ( специальности); 

- средства профилактики перенапряжения 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

учебной нагрузки обучающегося – 40  часов, 

 в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 40 часов; 

1.5.  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

 

Учебная нагрузка (всего) 40 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 40 

в том числе: 

 

 

 практические занятия 40 

Самостоятельная работа обучающегося (всего  0 

Промежуточная аттестация в форме  
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АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.10 Информационные технологии в 

профессиональной деятельности является частью основной профессиональной 

образовательной программы, реализуется при подготовке квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  
Дисциплина ОП.10 Информационные технологии в профессиональной 

деятельности относится к общепрофессиональному циклу. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей: 

– освоение системы базовых знаний, отражающих вклад информационных 

технологий в формирование современной научной картины мира, роль информационных 

процессов в обществе, биологических и технических системах; 

– овладение умениями применять, анализировать, преобразовывать 

информационные модели реальных объектов и процессов, используя при этом 

информационные технологии, в том числе при изучении других дисциплин; 

– развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей путем освоения и использования методов информатики и средств 

информационных технологий при изучении различных учебных предметов; 

– воспитание ответственного отношения к соблюдению этических и правовых 

норм информационной деятельности; 

– приобретение опыта использования информационных технологий в 

индивидуальной и коллективной учебной и познавательной, в том числе проектной 

деятельности. 

В результате освоения учебной дисциплины студент должен уметь: 

 использовать информационные технологии для сбора, хранения и обработки  

информации; 

 применять компьютерные и телекоммуникационные средства; 

 использовать информационные ресурсы для поиска и хранения информации. 

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 основные понятия автоматизированной обработки информации; 

 состав, функции и возможности использования информационных и 

телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности; 

 основные методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и 

накопления информации; 

 назначение и принципы использования системного и прикладного программного 

обеспечения; 

 правовые аспекты использования информационных технологий и программного 

обеспечения 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы 

компетенций: 
 

Общие и Дескрипторы Уметь Знать 
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профессиональные 

компетенции 

сформированности 

(действия) 

ОК 01.  

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

 

Распознавание сложных 

проблемных ситуаций в 

различных контекстах. 

Проведение анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Осуществление 

эффективного поиска.  

Выделение всех 

возможных источников 

нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка детального 

плана действий.  

Оценка рисков на 

каждом шагу. Оценка 

плюсов и минусов 

полученного результата, 

своего плана и его 

реализации, определение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана.  

Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять еѐ составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план 

действий. 

Определять 

необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовывать 

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. 

Алгоритм выполнения 

работ в 

профессиональной и 

смежных областях. 

Структура плана для 

решения задач 

профессиональной 

деятельности. 

ОК 02. Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

 

Планирование 

информационного 

поиска из широкого 

набора источников, 

необходимого для 

выполнения 

профессиональных 

задач.  

Проведение анализа 

полученной 

информации, выделяет в 

ней главные аспекты. 

Структурировать 

отобранную 

информацию в 

соответствии с 

параметрами поиска. 

Интерпретация 

полученной информации 

в контексте 

профессиональной 

деятельности. 

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.  Использование Определять Содержание 
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Планировать и 

организовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

 

актуальной       

нормативно-правовой 

документации по 

профессии 

(специальности). 

Применение 

современной научной 

профессиональной 

терминологии. 

Определение траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования. 

актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности. 

Выстраивать 

траектории 

профессионально-го и 

личностного развития. 

актуальной 

нормативно-правовой 

документации. 

Современная научная 

и профессиональная 

терминология. 

Возможные 

траектории 

профессионально-го 

развития и 

самообразования. 

ОК 04.  

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать 

с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в деловом 

общении для 

эффективного решения 

деловых задач. 

Планирование 

профессиональной 

деятельности. 

Организовывать 

работу коллектива и 

команды. 

Взаимодействовать с 

коллегами,   

руководством, 

клиентами. 

Психология 

коллектива. 

Психология 

личности. 

Основы проектной 

деятельности. 

ОК 05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста. 

 

Грамотно устно и 

письменно излагать свои 

мысли по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке. 

Проявление 

толерантности в рабочем 

коллективе. 

Излагать свои мысли 

на государственном 

языке. 

Оформлять 

документы. 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста. 

Правила оформления 

документов. 

ОК 06.  

Проявлять гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей. 

Понимать значимость 

своей профессии 

(специальности). 

Демонстрация поведения 

на основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

Описывать значимость 

своей профессии. 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности). 

Сущность 

гражданско-

патриотической 

позиции. 

Общечеловеческие 

ценности. 

Правила  

поведения в ходе 

выполнения 

профессиональной 

деятельности. 

ОК 07. Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях. 

 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности. 

Обеспечивать 

ресурсосбережение на 

рабочем месте. 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности. 

Определять 

направления 

ресурсосбережения в 

рамка 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности). 

 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности. 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности. 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения 

ОК 09. Использовать 

информационные  

технологии в 

Применение средств 

информатизации и 

информационных 

Применять средства 

информационных 

технологий для решения  

Современные 

средства и устройства 

информатизации. 
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профессиональной 

деятельности. 

 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности. 

профессиональных 

задач. 

 Использовать 

современное 

программное 

обеспечение. 

Порядок их 

применения и 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

 

Применение в 

профессиональной 

деятельности 

инструкций на 

государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные темы. 

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 

объяснять 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 

общеупотребитель 

ные глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика). 

Лексический минимум, 

относящийся к 

описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной 

деятельности. 

Особенности 

произношения Правила 

чтения текстов 

профессиональной 

направленности. 

 

ОК 11.  

Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере. 

 

Определение 

инвестиционной 

привлекательности 

коммерческих идей в 

рамках 

профессиональной 

деятельности. 

Составлять бизнес план. 

Презентовать бизнес-

идею. 

Определение источников 

финансирования. 

Применение грамотных 

кредитных продуктов 

для открытия дела. 

Выявлять достоинства 

и недостатки 

коммерческой идеи. 

Презентовать идеи 

открытия собственного 

дела в 

профессиональной 

деятельности. 

Оформлять бизнес-план. 

Рассчитывать размеры 

выплат по процентным 

ставкам кредитования. 

Основы 

предпринимательской 

деятельности. 

Основы финансовой 

грамотности. 

Правила разработки 

бизнес-планов. 

Порядок 

выстраивания 

презентации. 

Кредитные 

банковские продукты. 

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 

Подбор, подготовка к 

работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

Соблюдать правила 

техники безопасности, 

пожарной 

безопасности, охраны 

труда. 

Выбирать безопасно, в 

Требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

организации питания. 
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инструментов. соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

Эксплуатировать 

технологическое 

оборудование, 

инструменты, 

инвентарь в процессе 

обработки сырья. 

Виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации и 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними. 

Возможные 

последствия 

нарушения санитарии 

и гигиены, правил 

техники 

безопасности. 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 50 часов, в том числе:  

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 46 часов;  

самостоятельной работы обучающегося 4 часа. 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.11 Организация обслуживания 

 

1.1. Область применения программы 
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по ППКРС 

43.01.09 Повар, кондитер, реализуется за счет часов вариативной части. 

Содержание учебной дисциплины учитывает международные требования к 

подготовке повара и кондитера по компетенциям «Поварское дело» и «Кондитерское 

дело» движения WorldSkills Russia (далее – WSR). 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

1.3. Цели и задачи программы – требования к результатам освоения 

программы 

   В результате освоения дисциплины обучающиеся должны: 

Знать: 

- методы и формы обслуживания;  

-классификацию услуг общественного питания;  

-этапы процесса обслуживания;  

-особенности подготовки и обслуживания в организациях общественного питания 

разных типов и классов;  

-специальные виды услуг и формы обслуживания, специальное оборудование для 

обслуживания в организациях общественного питания;  

- методы и приемы подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-

бара;  

-особенности обслуживания в организациях общественного питания разных типов 

и классов;  

уметь:  
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- осуществлять процесс подготовки к обслуживанию; подбирать виды 

оборудования, мебели, посуды, приборов, белья в соответствии с типом и классом 

организации общественного питания;  

- осуществлять процесс обслуживания с использованием различных методов и 

приемов подачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис-бара, приемов 

сбора использованной посуды и приборов;   

-обслуживать потребителей в обычном режиме и на различных массовых 

банкетных мероприятиях, в том числе выездных; 

эксплуатировать в процессе работы оборудование с соблюдением требований 

охраны труда и санитарных норм и правил; 

-осуществлять процесс  презентации  холодных блюд и закусок; 

- осуществлять процесс  презентации  горячих закусок; 

- осуществлять процесс  презентации  первых блюд и блюд национальной кухни; 

- осуществлять процесс  презентации  вторых блюд  в присутствии посетителей; 

- осуществлять процесс  презентации  сладких блюд и десертов; 

- осуществлять процесс  презентации  горячих напитков 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями студент в ходе освоения учебной 

дисциплины должен: 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося  50 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 40 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 10 часов. 

1.5. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 50 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  40 

в том числе:  

     практические занятия 20 

     контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 10 

в том числе:  

рефераты (презентации)  8 

работа со справочной литературой 2 

Итоговая аттестация в форме накопительной системы оценок   

 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 

43.01.09«Повар, кондитер» 

в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД):Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 
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и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

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, птицы, дичи. 

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 

Программа профессионального модуля может быть использованадля 

профессиональной подготовки, переподготовки, повышение квалификации для профессии 

16675 Повар (Повар 2-5 разряда). 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам 

освоения профессионального модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

 подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по обработке, 

нарезке, формовке традиционных видов овощей, грибов, обработке рыбы, 

нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи; 

 подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

 подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос готовых полуфабрикатов; 

 подготовка сырья (традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика), других расходных материалов к 

использованию; 

 безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

 обработка различными методами, подготовка традиционных видов овощей, грибов, 

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

 утилизация отходов, упаковка, складирование неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов; 

 хранение обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

 приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

 порционирование (комплектование), упаковка на вынос, хранение полуфабрикатов; 

 ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос;  

 взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи; 

 приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

 порционирование (комплектование), упаковка на вынос, хранение полуфабрикатов; 
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 ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос;  

 взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

уметь: 

-оценивать наличие, определять объем заказываемых продуктов в соответствии с 

потребностями, условиями хранения. Своевременно оформлять заявку на склад для 

получения сырья, материалов в письменном виде или с использованием 

электронного документооборота; 

-сверять соответствие получаемых продуктов заказу и накладным. Проверять 

органолептическим способом качество, безопасность сырья, продуктов, 

материалов; 

-обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, соблюдением товарного 

соседства; 

-подготавливать в соответствии с инструкциями, пользоваться весоизмерительным 

оборудованием при взвешивании продуктов; 

-осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в соответствии с 

технологическими требованиями; 

-обеспечивать расход пищевого сырья, продуктов, расходных материалов в 

соответствии с нормативами; 

-использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья. Распознавать 

недоброкачественные продукты; 

-владеть приемами мытья и бланширования различных видов пищевого сырья; 

-рационально использовать сырье, продукты при их обработке, подготовке; 

-выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки пищевого 

сырья с учетом его вида, кулинарного назначения, минимизации отходов при 

обработке; 

-выбирать, применять различные методы дефростации замороженного сырья, 

вымачивания соленых продуктов; 

-обрабатывать овощи вручную и с использованием технологического 

оборудования; 

-удалять излишнюю горечь из отдельных видов овощей, предотвращать 

потемнение некоторых видов обработанных овощей и грибов; 

-соблюдать стандарты чистоты на рабочем мест; 

-выбирать, безопасно, в соответствии с инструкциями и регламентами 

эксплуатироватьтехнологическое оборудование, инструменты, инвентарь в 

процессе обработки сырья; 

-различать пищевые и непищевые отходы, подготавливать пищевые отходы к 

дальнейшему использованию с учетом требований по безопасности; 

-соблюдать правила утилизации непищевых отходов; 

-выбирать, рационально использовать материалы, посуду для упаковки, хранения 

неиспользованного сырья; 

-осуществлять маркировку упакованных неиспользованных пищевых продуктов; 

-выбирать, применять различные способы хранения обработанных овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, птицы, дичи; 

-соблюдать условия и сроки хранения обработанного сырья, неиспользованного 

сырья и продуктов. Соблюдать товарное соседство пищевых продуктов при 

складировании; 

-безопасно использовать оборудование для упаковки технологическое 

оборудование, инструменты, инвентарь в процессе обработки сырья; 

-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
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дополнительных ингредиентов; 

-выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления 

полуфабрикатов с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения 

безопасности готовой продукции; 

-владеть техникой работы с ножом: нарезать, измельчать обработанное сырье, 

продукты; 

-править кухонные ножи; 

-парезать, измельчать рыбу, мясо, птицу вручную или механическим способом; 

-порционировать, формовать, панировать различными способами полуфабрикаты 

из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи; 

-выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить пряности и приправы в 

измельченном виде; 

-соблюдать санитарно-гигиенические требования к процессам приготовления 

полуфабрикатов. 

знать:  
-правила безопасного использования; 

-ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, 

дичи; 

-правила оформления заявок на склад; 

-виды, назначение и правила эксплуатации приборов дляэкспресс оценки качества 

и безопасности сырья и материалов; 

-правила снятия остатков; 

-правила обращения с тарой поставщика; 

ответственность за сохранность материальных ценностей; 

-правила поверки весоизмерительного оборудования; 

-правила приема продуктов по количеству и качеству; 

-правила снятия остатков на рабочем месте; 

-правила проведения контрольного взвешивания продуктов, методы обработки 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

-способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, хранении; 

-способы удаления излишней горечи из отдельных видов овощей; 

-способы предотвращения потемнения отдельных видов овощей и грибов, 

санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки, подготовки 

пищевого сырья, продуктов; 

-формы, техника нарезки, формования традиционных видов овощей, грибов; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья, мяса, птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

-методы приготовления полуфабрикатов; 

-сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении полуфабрикатов; 

-правила, способы нарезки, порционирования полуфабрикатов из рыбы; 

-ассортимент, назначение, правила обращения с упаковочными материалами, 

посудой, контейнерами для хранения и транспортирования готовых 

полуфабрикатов; 

-техника порционирования (комплектования), упаковки и маркирования 

упакованных полуфабрикатов; 

-правила заполнения этикеток; 
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-правила складирования упакованных полуфабрикатов; 

-правила порционирования (комплектования) готовой кулинарной продукции; 

-требования к условиям и срокам хранения упакованных полуфабрикатов; 

-способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении полуфабрикатов; 

-способы и правила нарезки/порционирования полуфабрикатов из мяса, домашней 

птицы, дичи; 

-правила утилизации пищевых и непищевых отходов; 

-ассортимент, назначение, правила обращения с упаковочными материалами, 

посудой, контейнерами для хранения и транспортирования готовых 

полуфабрикатов; 

-ассортимент и цены на полуфабрикаты на день принятия платежей; 

-правила торговли; 

-виды оплаты по платежам; 

-виды и характеристика контрольно-кассовых машин; 

-виды и правила осуществления кассовых операций; 

-правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при 

безналичной форме оплаты; 

базовый словарный запас на иностранном языке; 

-техника общения, ориентированная на потребителя. 

1.3. Количество часов на освоение  программы профессионального модуля: 

Всего – 386 часов, в том числе: 

- учебной нагрузки обучающегося –  134 часа из них: 

лабораторные и практические работы-  50 часов; 

самостоятельной работы обучающегося –  14 часов. 

- учебной  и производственной практики – 252 часа. 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему 

профессиональные компетенции: 

 

Код Профессиональные компетенции 

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 
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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 

 

Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих компетенций: 

Код 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 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 поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 

иметь 

практический 

опыт 

2.1.подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по 

приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;  

подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов;  

подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), 
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упаковки на вынос готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;  

подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных материалов;  

2.2.подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  

приготовление бульонов, отваров;  

хранение, отпуск бульонов, отваров;  

2.3.подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов;  

приготовление супов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

хранение, отпуск супов;  

ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос;  

взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи; 

2.4.подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

готовить соусные полуфабрикаты;  

приготовление соусов;  

хранение соусов, порционирование соусов на раздаче  

2.5. подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов;  

приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов;  

приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий; 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента; ведение расчетов с 

потребителями при отпуске продукции на вынос;  

взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи; 

2.6. подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов;  

приготовление горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц; 

приготовление горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из творога, 

сыра; 

приготовление горячих блюд, кулинарных изделий из муки; 

хранение, отпуск блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента; 

ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос;  

взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи; 

2.7. подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

приготовление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

хранение, отпуск горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

ведение расчетов  с потребителями при отпуске продукции на вынос;  

взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи; 

2.8. подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

приготовление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос;  

взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи; 

уметь 2.1.выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, 
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инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты;  

проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;  

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные требования;  

выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;  

владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;  

мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты;  

соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных 

частей технологического оборудования;  

соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по 

приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;  

подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты;  

соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда; 

выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;  

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов;  

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями;  

обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты;  

своевременно оформлять заявку на склад; 

2.2. подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов;  

организовывать их хранение до момента использования;  

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бульонов, отваров в 

соответствии с рецептурой;  

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью;  

использовать региональные продукты для приготовления бульонов, 

отваров; 

выбирать, применять, комбинировать методы приготовления:  

- обжаривать кости мелкого скота;  

- подпекать овощи;  

- замачивать сушеные грибы;  

- доводить до кипения и варить на  медленном огне бульоны и отвары до 
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готовности;  

- удалять жир, снимать пену, процеживать с бульона;  

- использовать для приготовления бульонов концентраты 

промышленного производства;  

- определять степень готовности бульонов и отваров и их вкусовые 

качества, доводить до вкуса; 

порционировать, сервировать и оформлять бульоны и отвары для подачи 

в виде блюда; выдерживать температуру подачи бульонов и отваров;  

охлаждать и замораживать бульоны и отвары с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов;  

хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные  

бульоны и отвары;  

разогревать бульоны и отвары; 

2.3. подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов;  

организовывать их хранение в процессе приготовления супов;  

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;   

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав супов в соответствии 

с рецептурой;  

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью;  

использовать региональные продукты для приготовления супов; 

выбирать, применять, комбинировать методы приготовления супов:  

- пассеровать овощи, томатные продукты и муку;  

- готовить льезоны;  

- закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты в 

определенной последовательности с учетом продолжительности их 

варки;  

- рационально использовать продукты, полуфабрикаты;  

- соблюдать температурный и временной режим варки супов;  

- изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода 

супа;  

- определять степень готовности супов;  

- доводить супы до вкуса, до определенной консистенции 

проверять качество готовых супов перед отпуском, упаковкой на вынос;  

порционировать, сервировать и оформлять супы для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции;  

соблюдать выход супов при порционировании;  

выдерживать температуру подачи супов;  

охлаждать и замораживать готовые супы с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов;  

хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные супы; 

разогревать супы с учетом требований к безопасности готовой 

продукции;  

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость супов;  

вести учет реализованных супов;  
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пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении 

платежей;  

принимать оплату наличными деньгами;  

принимать и оформлять;   

безналичные платежи;  

составлять отчет по платежам;  

поддерживать визуальный контакт с потребителем;  

владеть профессиональной терминологией;  

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе супов;  

разрешать проблемы в рамках своей компетенции; 

2.4. подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов;  

организовывать их хранение в процессе приготовления соусов;  

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав соусов в 

соответствии с рецептурой;  

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа,  

сезонностью;  

использовать региональные продукты для приготовления соусов; 

пассеровать овощи, томатные продукты, муку; подпекать овощи без 

жира;  

применять различные методы разведения мучной пассеровки;  

готовить льезоны;  

готовить концентрированные бульоны;  

готовить овощные и фруктовые пюре для соусной основы;  

охлаждать, замораживать, хранить отдельные компоненты соусов;  

размораживать, разогревать соусные полуфабрикаты;  

закладывать продукты, подготовленные соусные полуфабрикаты в 

определенной последовательности с учетом продолжительности их 

варки;  

рационально использовать продукты, полуфабрикаты;  

соблюдать температурный и временной режим варки соусов;  

выбирать, применять, комбинировать различные методы приготовления 

основных соусов и их производных;  

рассчитывать нормы закладки муки и других загустителей для 

получения соусов определенной консистенции;  

изменять закладку  продуктов в соответствии с изменением выхода 

соуса;  

определять степень готовности соусов;  

доводить соусы до вкуса; 

проверять качество готовых соусов перед отпуском их на раздачу;  

порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с 

соблюдением требований по безопасности готовой продукции;  

соблюдать выход соусов при порционировании;  

выдерживать температуру подачи;  

охлаждать и замораживать готовые соусы с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов;  

хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные соусы; 
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разогревать соусы с учетом требований к 

безопасности готовой продукции;  

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для 

транспортирования;  

творчески оформлять тарелку с горячими блюдами соусами; 

2.5. подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов;  

организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд и 

гарниров;  

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд и 

гарниров в соответствии с рецептурой;  

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью;  

использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд 

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

разнообразного ассортимента; 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

блюд и гарниров из овощей и грибов с учетом типа питания, их вида и 

кулинарных свойств:  

- замачивать сушеные;  

- бланшировать;  

- варить в воде или в молоке;  

- готовить на пару;  

- припускать в воде, бульоне и собственном соку;  

- жарить сырые и предварительно отваренные;  

- жарить на решетке гриля и плоской поверхности;  

- фаршировать, тушить, запекать;  

- готовить овощные пюре;  

- готовить начинки из грибов;  

определять степень готовности блюд и гарниров из овощей и грибов;  

доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из овощей и 

грибов;  

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления; 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

блюд   

и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий с учетом типа 

питания, вида основного сырья и его кулинарных свойств:  

- замачивать в воде;  

- бланшировать;  

- варить в воде или в молоке;  

- готовить на пару;  

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

- жарить предварительно отваренные;  

- готовить массы из каш, формовать, жарить, запекать изделия из каш;  

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

- выкладывать в формы для запекания, запекать подготовленные 

макаронные изделия, бобовые;  
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- готовить пюре из бобовых;  

определять степень готовности блюд и гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий;  

доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из круп, 

бобовых, макаронных изделий;  

рассчитывать соотношение жидкости и основновного продукта в 

соответствии с нормами для замачивания, варки, припускания круп, 

бобовых, макаронных изделий;  

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом  приготовления; 

Проверять качество готовых из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий перед отпуском, упаковкой на вынос;  

порционировать, сервировать и оформлять блюда и гарниры из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции;  

соблюдать выход при порционировании;  

выдерживать температуру подачи горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий;  

охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и гарниры с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов;  

хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда и 

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

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

макаронных изделий с учетом требований к безопасности готовой 

продукции;  

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость,  вести учет реализованных горячих блюд и 

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

разнообразного ассортимента;  

пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении 

платежей;  

принимать оплату наличными деньгами;  

принимать и оформлять безналичные платежи;  

составлять отчет по платежам;  

поддерживать визуальный контакт с потребителем;  

владеть профессиональной терминологией;  

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих 

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

изделий;   

разрешать проблемы в рамках своей компетенции;  

2.6. подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов;  

организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, 

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

требований по безопасности продукции, товарного соседства;  

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, 
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кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки в 

соответствии с рецептурой;  

осуществлять  взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью;  

использовать региональные  продукты для приготовления горячих блюд, 

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

разнообразного ассортимента; 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

горячих блюд из яиц с учетом типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств:  

- варить яйца в скорлупе (до различной степени готовности) и без;  

- готовить на пару;  

- жарить основным способом и с добавлением других ингредиентов;  

- жарить на плоской поверхности;  

- жарить  

- фаршировать, запекать;  

определять степень готовности блюд из яиц;  

доводить до вкуса;  

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления; 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

горячих блюд из творога с учетом типа питания, вида основного сырья, 

его кулинарных свойств:  

- протирать и отпрессовывать творог вручную и механизированным 

способом;  

- формовать изделия из творога;  

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

- жарить на плоской поверхности;  

- жарить, запекать на гриле;  

определять степень готовности блюд из творога;  

доводить до вкуса;  

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления; 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий из муки с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных свойств:  

- замешивать тесто дрожжевое (для оладий, блинов, пончиков, пиццы) и 

бездрожжевое (для лапши домашней, пельменей, вареников, чебуреков, 

блинчиков);  

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

чебуреки и т.д.);  

- охлаждать и замораживать тесто и изделия из теста с фаршами;  

- подготавливать продукты для пиццы;   

- раскатывать тесто, нарезать лапшу домашнюю вручную и 

механизированным способом;  

- жарить на сковороде, на плоской поверхности блинчики, блины, 

оладьи;  

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

- жарить в большом количестве жира;  

- жарить после предварительного отваривания изделий из теста;  
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- разогревать в СВЧ готовые мучные изделия;  

определять степень готовности блюд, кулинарных изделий из муки;  

доводить до вкуса;  

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления; 

Проверять качество готовых блюд, кулинарных изделий, закусок перед 

отпуском, упаковкой на вынос;  

порционировать, сервировать и оформлять блюда, кулинарные изделия, 

закуски для подачи с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности готовой продукции;  

соблюдать выход при порционировании;  

выдерживать температуру подачи   

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

охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и полуфабрикаты из 

теста с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;  

хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, полуфабрикаты для них с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

разогревать охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия с 

учетом требований к безопасности готовой продукции;  

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость,  

вести учет реализованных горячих блюд , кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента;  

пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении 

платежей;  

принимать оплату наличными деньгами;  

принимать и оформлять;  

безналичные платежи;  

составлять отчет по платежам;  

поддерживать визуальный контакт с потребителем;  

владеть профессиональной терминологией;  

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих 

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

изделий;  

разрешать проблемы в рамках своей компетенции; 

2.7. подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и 

дополнительных ингредиентов к ним;  

организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;   

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой;  

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа;  

использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 
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выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств:  

- варить рыбу порционными кусками в воде или в молоке;  

- готовить на пару;  

- припускать рыбу порционными кусками, изделия из рыбной котлетной 

массы в воде, бульоне;  

- жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной 

котлетной массы основным способом, во фритюре;  

- жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из 

рыбной котлетной массы на решетке гриля и плоской поверхности;  

- фаршировать, тушить, запекать с гарниром и без;  

- варить креветок, раков, гребешков, филе кальмаров, морскую капусту в 

воде и других жидкостях;  

- бланшировать и - отваривать мясо крабов;  

припускать мидий в небольшом количестве жидкости и собственном 

соку;  

жарить кальмаров, креветок, мидий на решетке гриля, основным 

способом, в большом количестве жира;  

определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из 

рыбы, нерыбного водного сырья;  

доводить до вкуса;  

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления; 

Проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья перед отпуском, упаковкой 

на вынос;  

порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции;  

соблюдать выход при порционировании;  

выдерживать температуру подачи горячих блюд,   

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;  

охлаждать и замораживать готовые горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов;  

хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья;  

разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к безопасности готовой продукции;  

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость, вести учет реализованных горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента;  

пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении 

платежей;  

принимать оплату наличными деньгами;  

принимать и оформлять;  
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безналичные платежи;  

составлять отчет по платежам;  

поддерживать визуальный контакт с потребителем;  

владеть профессиональной терминологией;  

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;  

разрешать проблемы в рамках своей компетенции; 

2.8. подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика и дополнительных ингредиентов к ним;  

организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;  

выбирать,  подготавливать пряности, приправы, специи;  

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой;  

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа;  

использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом типа питания, их вида и 

кулинарных свойств:  

- варить мясо, мясные продукты, подготовленные тушки домашней 

птицы, дичи основным способом;  

- варить изделия из мясной котлетной массы, котлетной массы из 

домашней птицы на пару;  

- припускать мясо,   

мясные продукты, птицу порционными кусками, изделия из котлетной 

массы в небольшом количестве жидкости и на пару;  

- жарить мясо крупным куском, подготовленные тушки птицы, дичи, 

кролика целиком;  

- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика, изделия из котлетной массы основным способом, во 

фритюре;  

- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика, изделия из котлетной, натуральной рублей массы на 

решетке гриля и плоской поверхности;  

- жарить мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, кролика мелкими 

кусками;  

- жарить пластованные тушки птицы под прессом;  

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

- тушить мясо крупным, порционным и мелкими кусками гарниром и 

без;  

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

сыром виде и после предварительной варки, тушения, обжаривания с 

гарниром, соусом и без;  

- бланшировать, отваривать мясные продукты;  

определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из 
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мяса,   

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика;  

доводить до вкуса;  

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности готовой продукции;  

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость,  

вести учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента;  

пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении 

платежей;  

принимать оплату наличными деньгами;  

принимать и оформлять;  

безналичные  платежи;  

составлять отчет по платежам;  

поддерживать визуальный контакт с потребителем;  

владеть профессиональной терминологией;  

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика;  

разрешать проблемы в рамках своей компетенции; 

знать 2.1.требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания;  

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;  

организация работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок;  

последовательность выполнения технологических операций, 

современные методы приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок;  

регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами (система НАССР) и  

нормативно-техническая документация, используемая при 

приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;  

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;  

требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды;  

правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для последующего использования;  

правила утилизации отходов  

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых 

продуктов;  

виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для 

порционирования (комплектования) готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок;  
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способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;  

условия, сроки, способы хранения  горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок;  

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

домашней птицы, дичи;  

правила оформления заявок на склад;  

виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки 

качества и безопасности сырья и материалов; 

2.2. правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;  

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для бульонов, отваров;  

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;  

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; классификация, 

рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы 

приготовления, кулинарное назначение бульонов, отваров;  

температурный режим и правила   

приготовления бульонов, отваров;  

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, 

используемые при приготовлении бульонов, отваров, правила их 

безопасной эксплуатации;  

санитарно-гигиенические требования к процессам приготовления, 

хранения и подачи кулинарной продукции;  

техника порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для 

подачи;  

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос методы сервировки и подачи бульонов, отваров;  

температура подачи бульонов, отваров;  

правила разогревания,  

правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, 

отваров;  

требования к безопасности хранения готовых бульонов, отваров;  

правила маркирования упакованных бульонов, отваров, правила 

заполнения этикеток; 

2.3. правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;  

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для супов;  

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;   

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;  

классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, 

методы приготовления супов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных, вегетарианских, для диетического питания;  

температурный режим и правила приготовления заправочных супов, 

супов-пюре, вегетарианских, диетических супов, региональных;  

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, 

используемые при приготовлении супов, правила их безопасной 

эксплуатации; 
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техника порционирования, варианты оформления супов для подачи;  

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос супов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

методы сервировки и подачи супов;  

температура подачи супов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

правила разогревания супов;  

правила охлаждения, замораживания и хранения готовых супов;  

требования к безопасности хранения готовых супов;  

правила маркирования упакованных супов, правила заполнения 

этикеток; 

ассортимент и цены на супы на день принятия платежей;  

правила торговли;  

виды оплаты по платежам;  

виды и характеристика контрольно-кассовых машин;  

виды и правила осуществления кассовых операций;  

правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными 

деньгами, при безналичной форме оплаты;   

правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями;  

правила общения с потребителями;  

базовый словарный запас на иностранном языке;  

техника общения, ориентированная на потребителя; 

2.4. правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;  

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для соусов;  

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;  

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент отдельных компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов;  

методы приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов;  

органолептические способы определения степени готовности и качества 

отдельных компонентов соусов и соусных полуфабрикатов;  

ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и соусов промышленного 

производства, их назначение и использование  

классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, 

методы приготовления соусов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных, вегетарианских, для диетического питания, их 

кулинарное назначение;  

температурный режим и правила приготовления основных соусов и их 

производных;  

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, 

используемые при приготовлении соусов, правила их безопасной 

эксплуатации;  

правила охлаждения и замораживания отдельных компонентов для 

соусов, соусных полуфабрикатов;  

правила размораживания и разогрева отдельных компонентов для 
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соусов, соусных полуфабрикатов;  

требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, 

соусных полуфабрикатов;  

нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов 

различной консистенции; 

техника порционирования, варианты подачи соусов;  

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос соусов;  

методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления 

тарелки соусами;  

температура подачи соусов;  

правила разогревания соусов;  

правила охлаждения, замораживания и хранения готовых соусов;  

требования к безопасности хранения готовых соусов;  

правила маркирования упакованных соусов, правила заполнения 

этикеток; 

2.5. правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;  

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента;  

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;  

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств овощей и грибов;  

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов;  

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 

блюд и гарниров из овощей и грибов;  

органолептические способы определения готовности;  

ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении 

блюд из овощей и грибов, их сочетаемость с основными продуктами;  

нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей; 

методы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и   

макаронных изделий, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного сырья и продуктов;  

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов;  

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 

блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий;  

органолептические способы определения готовности;  

ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении 

блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, их 

сочетаемость с основными продуктами;  

нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей; 

техника порционирования, варианты оформления блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента для подачи;  
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виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

методы сервировки и подачи, температура подачи блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента;  

правила разогревания,  

правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд и 

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

разнообразного ассортимента;  

требования к безопасности хранения готовых горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий   

разнообразного ассортимента;  

правила маркирования упакованных горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента, правила заполнения этикеток; 

ассортимент и цены на горячие блюда и гарниры из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента на 

день принятия платежей;  

правила торговли;  

виды оплаты по платежам;  

виды и характеристика контрольно-кассовых машин;  

виды и правила осуществления кассовых операций;  

правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными 

деньгами, при безналичной форме оплаты;  

правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями;  

правила общения с потребителями;  

базовый словарный запас на иностранном языке;  

техника общения, ориентированная на потребителя; 

2.6. правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;  

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд, кулинарных изделий из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента;  

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;  

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления блюд из яиц, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного продукта;  

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов;  

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 

блюд из яиц;  

органолептические способы определения готовности;  

нормы, правила взаимозаменяемости свежих яиц и яичного порошка; 

методы приготовления блюд, кулинарных изделий, закусок из творога, 

сыра, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта;  

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 
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инвентаря инструментов;  

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 

блюд, кулинарных изделий, закусок из творога, сыра;  

органолептические способы определения готовности;  

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

методы приготовления блюд, кулинарных изделий из муки, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;  

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов;  

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 

блюд, кулинарных изделий из муки;  

органолептические способы определения готовности;  

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

техника порционирования, варианты оформления блюд, кулинарных 

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

ассортимента для подачи;  

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

методы сервировки и подачи, температура подачи блюд, кулинарных 

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

ассортимента;  

правила разогревания, правила охлаждения, замораживания и хранения 

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

разнообразного ассортимента;  

требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных 

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

ассортимента;  

правила маркирования упакованных горячих блюд , кулинарных 

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

ассортимента , правила заполнения этикеток; 

ассортимент и цены на горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из 

яиц, творога, сыра, муки  и изделий разнообразного ассортимента на 

день принятия платежей;  

правила торговли;  

виды оплаты по платежам;  

виды и характеристика контрольно-кассовых машин;  

виды и правила осуществления кассовых операций;  

правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными 

деньгами, при безналичной форме оплаты;  

правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями;  

правила общения с потребителями;  

базовый словарный запас на иностранном языке;  

техника общения, ориентированная на потребителя; 

2.7. правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;  

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья  
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разнообразного ассортимента;  

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;  

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного водного сырья;  

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов;  

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного   

сырья;  

органолептические способы определения готовности;  

ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья, их сочетаемость с основными продуктами;  

нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей; 

техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента для подачи;  

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том  числе 

региональных;  

методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента;  

правила разогревания, правила охлаждения, замораживания и хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;  

требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента;  

правила маркирования упакованных блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья , правила заполнения этикеток; 

ассортимент и цены на горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента на день 

принятия платежей;  

правила торговли;  

виды оплаты по платежам;   

виды и характеристика контрольно-кассовых машин;  

виды и правила осуществления кассовых операций;  

правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными 

деньгами, при безналичной форме оплаты;  

правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями;  

правила общения с потребителями;  

базовый словарный запас на иностранном языке;  

техника общения, ориентированная на потребителя; 
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2.8. правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;  

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента;  

виды,  характеристика региональных видов сырья, продуктов;  

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов;  

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов;  

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 

горячих блюд,  

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика;  

органолептические способы определения готовности;  

ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, их сочетаемость с основными 

продуктами;  

нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей; 

техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента для подачи;  

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных;  

методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента;  

правила разогревания,  

правила охлаждения,   

замораживания и хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

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

разнообразного ассортимента;  

требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных 

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

кролика разнообразного ассортимента;  

правила маркирования упакованных блюд, кулинарных изделий, закусок 

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

заполнения этикеток; 

ассортимент и цены на горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента на день принятия платежей;  

правила торговли;  

виды оплаты по платежам;  

виды и характеристика контрольно-кассовых машин;  



89 

 

виды и правила осуществления кассовых операций;  

правила и порядок расчета потребителей  

при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты;  

правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями;  

правила общения с потребителями;  

базовый словарный запас на иностранном языке;  

техника общения, ориентированная на потребителя; 

 

Общие и профессиональные компетенции, указанные во ФГОС СПО и данной примерной 

рабочей программе могут быть дополнены в рабочей программе профессионального 

модуля на основе: 

- анализа требований соответствующих профессиональных стандартов; 

- анализа актуального состояния и перспектив развития регионального рынка труда. 

- обсуждения с заинтересованными работодателями. 

1.3. Количество часов на освоение  программы профессионального модуля: 

Всего – 730 часов, в том числе: 

- учебной нагрузки обучающегося –  190 часа из них: 

лабораторные и практические работы-  78 часов; 

самостоятельной работы обучающегося –  16 часов. 

- учебной  и производственной практики – 540 часов. 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 
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ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

1.1.2. 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 

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 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

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. 

Умения 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 
Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
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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 

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

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

 

1.3. Количество часов на освоение  программы профессионального модуля: 

Всего – 514 часов, в том числе: 

- учебной нагрузки обучающегося –  166 часа из них: 

лабораторные и практические работы-  54 часов; 

самостоятельной работы обучающегося –  14 часов. 

- учебной  и производственной практики – 348 часов. 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов и напитков разнообразного ассортимента 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

(ППРКС) в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и 

соответствующие ему профессиональные компетенции: 

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 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего – 286 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента – 89 часа;  

(в том числе вариативная часть 6 часов) 

самостоятельной нагрузки обучающегося – 17 часа 

(в том числе вариативная часть 4 часа); 

учебной и производственной практики-180 часов. 
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Вариативная часть по профессиональному модулю направлена на расширение 

знаний и умений по профессиональному модулю с учетом мнения работодателей и с 

учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 

610н от 08.09.2015, с учетом международного опыта движения WorldSkills International 

 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 

1.1. Область применения рабочей программы 
Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер. 

Данная рабочая программа адаптирована для обучения инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

основной вид деятельности приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента и 

соответствующие ему профессиональные компетенции: 

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

Кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК  5.2.  Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку 

к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку 

к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каждый из 

которых соответствует конкретной профессиональной компетенции или нескольким 

компетенциям и направлен на развитие набора общих компетенций. 

Дескрипторы сформированности компетенций по разделам профессионального 

модуля. 

1.3 Количество часов на освоение рабочей программы профессионального 

модуля: 

всего 786 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 210 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 194 часов; 

демонстрационный экзамен 12 часов; самостоятельной работы обучающегося 16 часов; 

производственной практики 432 часов, учебной практики 144 часов. 

 


