
АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

ОУП.01 РУССКИЙ ЯЗЫК 

 

1.ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Программа учебного предмета ориентирована на реализацию федерального 

компонента государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) среднего 

(полного) общего образования ОУП.01 Русский язык на базовом уровне в пределах 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих с учетом профиля 

получаемого профессионального образования. 

 

Содержание программы 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. 

На изучение предмета ОУП.01 Русский язык по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер отводится 132 часа в соответствии с разъяснениями по реализации 

федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования (профильное обучение). 

В профильную составляющую входит профессионально направленное 

содержание, необходимое для формирования у обучающихся профессиональных 

компетенций. 

В программе по предмету ОУП.01 Русский язык, реализуемой при подготовке 

студентов по специальности технического профиля, профильной составляющей 

являются раздел: «Язык и речь. Функциональные стили речи». 

В программе теоретические сведения дополняются демонстрациями и 

практическими занятиями. 

Программа содержит тематический план, отражающий количество часов, 

выделяемое на изучение предмета ОУП.01 Русский язык.  

Контроль качества освоения предмета ОУП.01 Русский язык проводится в 

процессе текущего контроля и промежуточной аттестации. 

Текущий контроль проводится в пределах учебного времени, отведенного на 

предмет, как традиционными, так и инновационными методами, включая 

компьютерное тестирование. Результаты контроля учитываются при подведении 

итогов по предмету. 

Промежуточная аттестация проводится в форме экзамена по итогам изучения 

предмета.  

 



 

ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 Русский язык как средство познания действительности обеспечивает развитие 

интеллектуальных и творческих способностей обучающихся, развивает их 

абстрактное мышление, память и воображение, формирует навыки самостоятельной 

учебной деятельности, самообразования и самореализации личности. 

Содержание учебной дисциплины «Русский язык» в профессиональных 

образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего 

общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования, обусловлено общей нацеленностью образовательного процесса на 

достижение личностных, метапредметных и предметных результатов обучения, что 

возможно на основе компетентностного подхода, который обеспечивает 

формирование и развитие коммуникативной, языковой и лингвистической 

(языковедческой) и культуроведческой компетенций. 

В реальном образовательном процессе формирование указанных компетенций 

происходит при изучении каждой темы, поскольку все виды компетенций 

взаимосвязаны. Коммуникативная компетенция формируется в процессе работы по 

овладению обучающимися всеми видами речевой деятельности (слушанием, 

чтением, говорением, письмом) и основами культуры устной и письменной речи в 

процессе работы над особенностями употребления единиц языка в речи в 

соответствии с их коммуникативной целесообразностью. Это умения осознанно 

отбирать языковые средства для осуществления общения в соответствии с речевой 

ситуацией; адекватно понимать устную и письменную речь и воспроизводить ее 

содержание в необходимом объеме, создавать собственные связные высказывания 

разной жанрово- стилистической и типологической принадлежности. 

Формирование языковой и лингвистической (языковедческой) компетенций 

проходит в процессе систематизации знаний о языке как знаковой системе и 

общественном явлении, его устройстве, развитии и функционировании; овладения 

основными нормами русского литературного языка; совершенствования умения 

пользоваться различными лингвистическими словарями; обогащения словарного 

запаса и грамматического строя речи учащихся. Формирование культуроведческой 

компетенции нацелено на осознание языка как формы выражения национальной 

культуры, взаимосвязь языка и истории народа, национально-культурной специфики 

русского языка, владение нормами русского речевого этикета, культуры 

межнационального общения. 

Целью данной программы является овладение способами грамотного 

выражения своих мыслей устно и письменно, навыков общения с другими людьми. 

Освоение таких элементов содержания как фундаментальные идеи и ценности 

образует основу человеческой культуры и обеспечивает миропонимание и 

мировоззрение человека, включенного в современную общественную культуру. Все 

виды работ по развитию речи, а также итоговые занятия (сочинения, сообщения, 

исследования и т.д.) тесно связанные с изучением литературного произведения, 

обеспечивают развитие логического мышления, способствуют формированию 

умений анализа и оценки, развивают общие креативные способности.  

Изучение разделов: Язык и речь. Функциональные стили речи. Фонетика, 

орфоэпия, графика, орфография. Морфемика, словообразование, орфография. 

Морфология и орфография. Синтаксис и пунктуация - направлено на развитие и 



совершенствование у студентов коммуникативной языковой, лингвистической и 

культуроведческой компетенций. Коммуникативная компетенция формируется не 

только при освоении раздела «Язык и речь», но и при изучении фонетики, лексики, 

словообразования, морфологии, синтаксиса, поскольку при изучении названных 

разделов большое внимание уделяется употреблению единиц языка в речи в 

соответствии с их коммуникативной целесообразностью. Совершенствованию 

коммуникативных умений, речевых навыков и культуры речи способствует 

подготовка обучающимися устных выступлений, рефератов, информационная 

переработка текста (составление плана, тезисов, конспектов, аннотаций и т.д.). 

Языковая и лингвистическая (языковедческая) компетенции формируются в 

процессе систематизации знаний о языке как знаковой системе и общественном 

явлении, его устройстве, развитии и функционировании; овладения основными 

нормами русского литературного языка, умения пользоваться различными 

лингвистическими словарями, обогащения словарного запаса и грамматического 

строя речи обучающихся. Формирование культуроведческой компетенции может 

проходить в процессе работы над специально подобранными текстами, 

отражающими традиции, быт, культуру русского и других народов. Русский язык, 

как средство познания действительности, обеспечивает развитие интеллектуальных 

и творческих способностей обучающегося, развивает его абстрактное мышление, 

память и воображение, формирует навыки самостоятельной учебной деятельности, 

самообразования и самореализации личности. Особое значение придается изучению 

профессиональной лексики, терминологии, развитию навыков самоконтроля и 

потребности обучающихся обращаться к справочной литературе (словарям, 

справочникам и др.). 

Русский язык представлен в программе перечнем не только тех дидактических 

единиц, которые отражают устройство языка, но и тех, которые обеспечивают 

речевую деятельность. Содержание учебной дисциплины ориентировано на синтез 

языкового, речемыслительного и духовного развития студентов, включает перечень 

лингвистических понятий, обозначающих языковые и речевые явления, указывает 

на особенности функционирования этих явлений и называет основные виды 

учебной деятельности, которые отрабатываются в процессе изучения данных 

понятий. 

Таким образом, создаются условия для успешной реализации деятельностного 

подхода к изучению русского языка. Использование электронных образовательных 

ресурсов позволяет разнообразить деятельность обучающихся, активизировать их 

внимание, повышает творческий потенциал личности, мотивацию к успешному 

усвоению учебного материала, воспитывает интерес к занятиям при изучении 

русского языка. 

Реализация содержания учебной дисциплины «Русский язык» предполагает 

соблюдение принципа строгой преемственности по отношению к содержанию курса 

русского языка на ступени основного общего образования. 

В то же время учебная дисциплина «Русский язык» для профессиональных 

образовательных организаций СПО обладает самостоятельностью и цельностью. 

Изучение общеобразовательной учебной дисциплины «Русский язык» 

завершается подведением итогов в форме экзамена в рамках промежуточной 

аттестации студентов в процессе освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования (ППКРС). 



 

МЕСТО УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА В УЧЕБНОМ ПЛАНЕ 
Учебная дисциплина «Русский язык» изучается в общеобразовательном цикле 

учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением 

среднего общего образования. 

 

Количество часов на освоение программы учебного предмета  
Максимальная учебная нагрузка обучающегося 132 часа, в том числе: − 

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 114 часов; − консультации 

– 12 часов; − промежуточная аттестация в форме экзамена – 6 часов. 

 

2. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

Раздел 1. Язык и речь. Функциональные стили речи 

Тема 1.1 Язык и речь. 

Тема 1.2 Выполнение заданий по обобщению знаний о современном русском 

языке как науке и анализу методов языкового исследования. 

Тема 1.3 Функциональные стили речи и их особенности. 

Тема 1.4 Текст как произведение речи. 

Тема 1.5 Определение типа, стиля, жанра текста (по заданному способу). 

Тема 1.6 Функционально-смысловые типы речи. 

Тема 1.7 Лингвостилистический анализ текста. 

Тема 1.8 Составление связного высказывания на заданную тему, в том числе 

на лингвистическую. 

Раздел 2. Фонетика, орфоэпия, графика, орфография 

Тема 2 1 Фонетические единицы. 

Тема 2.2 Наблюдение над функционированием правил орфографии и 

пунктуации в образцах письменных текстов. 

Тема 2.3 Правописание безударных гласных, звонких и глухих согласных. 

Тема 2.4 Фонетический, орфоэпический и графический анализ слова 

Раздел 3. Лексикология и фразеология 

Тема 3.1. Слово в лексической системе языка. 

Тема 3.2. Русская лексика с точки зрения ее происхождения. Лексика с точки 

зрения ее употребления. 

Тема 3.3. Активный и пассивный словарный запас; архаизмы, историзмы, 

неологизмы. 

Тема 3.4. Фразеологизмы. Лексические нормы. 

Тема 3.5. Составление связного высказывания с использованием заданных 

лексем, в том числе на лингвистическую тему. 

Раздел 4. Морфемика, словообразование, орфография 

Тема 4.1. Понятие морфемы как значимой части слова.  

Тема 4.2. Способы словообразования. 

Тема 4.3. Правописание чередующихся гласных в корнях слов. 

Тема 4.4. Правописание приставок при- / пре-. Правописание сложных слов. 

Тема 4.5. Наблюдение над функционированием правил орфографии и 

пунктуации в образцах письменных текстов 

Раздел 5. Морфология и орфография 



Тема 5. 1. Имя существительное. Имя прилагательное. Имя числительное. 

Местоимение. Глагол. 

Тема 5. 2. Причастие и деепричастие как особая форма глагола. Наречие. 

Слова категории состояния (безлично-предикативные слова). 

Тема 5. 3. Анализ и характеристика общего грамматического значения, 

морфологических и синтаксических признаков слов разных частей речи. 

Тема 5. 4. Предлог как часть речи. Союз как часть речи 

Тема 5. 5. Наблюдение над функционированием правил орфографии и 

пунктуации в образцах письменных текстов. 

Тема 5. 6. Частица как часть речи. Междометия и звукоподражательные слова. 

Тема 5. 7. Подбор текстов с определенными орфограммами и 

пунктограммами. 

Раздел 6. Синтаксис и пунктуация 

Тема 6.1. Основные единицы синтаксиса. 

Тема 6.2. Словосочетание. 

Тема 6.3. Простое предложение. 

Тема 6.4. Односложное простое предложение. 

Тема 6. 5. Сложное предложение. 

Тема 6.6. Наблюдение над функционированием правил пунктуации в образцах 

письменных текстов. 

Тема 6.7. Сложноподчиненное предложение. 

Тема 6.8. Бессоюзное сложное предложение. 

Тема 6.9. Знаки препинания в сложном предложении с разными видами связи. 

Тема 6.10. Составление схем простых и сложных предложений и составление 

предложений по схемам. 
 

3. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО 

ПРЕДМЕТА 

 

В результате изучения учебного предмета ОУП.01 Русский язык обучающийся 

должен обладать следующими результатами:  

личностные результаты:  

 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; 

 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; 

метапредметные результаты: 

 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; 

предметные результаты:  

− сформированность понятий о нормах русского литературного языка и 

применение наний о них в речевой практике; 

− сформированность умений создавать устные и письменные 

монологические и диалогические высказывания различных типов и жанров в 

учебно-научной (на материале изучаемых учебных дисциплин), социально-

культурной и деловой сферах общения; 

− 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 текста; 



−  способность выявлять в художественных текстах образы, темы и 

проблемы и выражать свое отношение к теме, проблеме текста в развернутых 

аргументированных устных и письменных высказываниях; 

− владение навыками анализа текста с учетом их стилистической и 

жанровородовой 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. 

В процессе освоения предмета у студентов должны формироваться общие 

компетенции (ОК). 

Освоение содержания учебного предмета ОУП.01 Русский язык обеспечивает 

формирование и развитие универсальных учебных действий в контексте 

преемственности формирования общих компетенций. 

 

4. СОСТАВИТЕЛЬ: Виноградова Н.Р., преподаватель русского языка и 

литературы ГБПОУ «СПК» 

 

 

 

 

 

 

  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

ОУП.02 ЛИТЕРАТУРА 

 

1.ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Программа учебного предмета ориентирована на реализацию федерального 

компонента государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) среднего 

(полного) общего образования ОУП.02 Литературана базовом уровне в пределах 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих среднего 

профессионального образования с учетом профиля получаемого профессионального 

образования. 

Содержание программы 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. 

На изучение предмета ОУП.02 Литература по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер отводится 192 часа в соответствии с разъяснениями по реализации 

федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования (профильное обучение). 

Основу данной программы составляет содержание, согласованное с 

требованиями федерального компонента стандарта среднего (полного) общего 

образования базового уровня. В профильную составляющую входит 

профессионально направленное содержание, необходимое для формирования у 

обучающихся профессиональных компетенций.  

В программе по дисциплине «Литература», реализуемой при подготовке 

студентов специальностям технического профиля, профильной составляющей 

являются все разделы, так как они обеспечивают развитие воображения, образного и 

логического мышления, развивают общие креативные способности. В программе 

теоретические сведения дополняются демонстрациями и заданиями по развитию 

речи.  

Программа содержит тематический план, отражающий количество часов, 

выделяемое на изучение дисциплины «Литература» при овладении студентами 

специальностями технического профиля. Контроль качества освоения дисциплины  

промежуточной аттестации. Текущий и рубежный контроль проводится в пределах 

учебного времени, отведенного на дисциплину, как традиционными, так и 

инновационными методами, включая компьютерное тестирование.  

Результаты рубежного контроля учитываются при подведении итогов по 

дисциплине.  



Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 

по итогам изучения дисциплины в конце учебного года. Дифференцированный зачет 

по дисциплине проводится за счет времени, отведенного на ее освоение, и 

выставляется на основании текущих оценок и результатов выполнения работ по 

точкам рубежного контроля. 

 

ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Литературе принадлежит ведущее место в эмоциональном, интеллектуальном 

и эстетическом развитии человека, формировании его миропонимания и 

национального самосознания. Литература как феномен культуры эстетически 

осваивает мир, выражая богатство и многообразие человеческого бытия в 

художественных образах. 

Она обладает большой силой воздействия на читателей, приобщая их к 

нравственно-эстетическим ценностям нации и человечества. Литература формирует 

духовный облик и нравственные ориентиры молодого поколения. 

Основой содержания учебной дисциплины «Литература» являются чтение и 

текстуальное изучение художественных произведений, составляющих золотой фонд 

русской классики. Каждое классическое произведение всегда актуально, так как 

обращено к вечным человеческим ценностям. Обучающиеся постигают категории 

добра, справедливости, чести, патриотизма, любви к человеку, семье; понимают, что 

национальная самобытность раскрывается в широком культурном контексте. 

Целостное восприятие и понимание художественного произведения, формирование 

умения анализировать и интерпретировать художественный текст возможны только 

при соответствующей эмоционально-эстетической реакции читателя. Ее качество 

непосредственно зависит от читательской компетенции, включающей способность 

наслаждаться произведениями словесного искусства, развитый художественный 

вкус, необходимый объем историко- и теоретико-литературных знаний и умений, 

отвечающий возрастным особенностям учащегося. 

Изучение литературы в профессиональных образовательных организациях, 

реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах 

освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования, имеет свои 

особенности в зависимости от профиля профессионального образования. При 

освоении профессий СПО и специальностей СПО социально-экономического 

профилей профессионального образования литература изучается на базовом уровне 

ФГОС среднего общего образования. 

Изучение учебного материала по литературе предполагает дифференциацию 

уровней достижения обучающимися поставленных целей. Так, уровень 

функциональной грамотности может быть достигнут как в освоении наиболее 

распространенных литературных понятий и практически полезных знаний при 

чтении произведений русской литературы, так и в овладении способами грамотного 

выражения своих мыслей устно и письменно, освоении навыков общения с другими 

людьми. На уровне ознакомления осваиваются такие элементы содержания, как 

фундаментальные идеи и ценности, образующие основу человеческой культуры и 

обеспечивающие миропонимание и мировоззрение человека, включенного в 

современную общественную культуру. 

В процессе изучения литературы предполагается проведение сочинений, 

контрольных работ, заданий исследовательского характера и т. д. Тематика и форма 



их проведения зависят от поставленных преподавателем целей и задач, от уровня 

подготовленности обучающихся. Все виды занятий тесно связаны с изучением 

литературного произведения, обеспечивают развитие воображения, образного и 

логического мышления, развивают общие креативные способности, способствуют 

формированию у обучающихся умений анализа и оценки литературных 

произведений, активизируют позицию «студента-читателя». 

Содержание учебной дисциплины структурировано по периодам развития 

литературы в России с обзором соответствующего периода развития зарубежной 

литературы, предполагает ознакомление обучающихся с творчеством писателей, чьи 

произведения были созданы в этот период, включает произведения для чтения, 

изучения, обсуждения и повторения. 

Целью данной программы является эмоциональное, интеллектуальное и 

эстетическое развитие человека, формирование его миропонимания и 

национального самосознания. Литература как феномен культуры эстетически 

осваивает мир, выражая богатство и многообразие человеческого бытия в 

художественных образах. 

Она обладает большой силой воздействия на читателей, приобщая их к 

нравственно - эстетическим ценностям нации и человечества. Литература 

формирует духовный облик и нравственные ориентиры молодого поколения. 

Основой содержания учебной дисциплины «Литература» являются чтение и 

текстуальное изучение художественных произведений, составляющих золотой фонд 

русской классики. Каждое классическое произведение всегда актуально, так как 

обращено к вечным человеческим ценностям. Обучающиеся постигают категории 

добра, справедливости, чести, патриотизма, любви к человеку, семье; понимают, что 

национальная самобытность раскрывается в широком культурном контексте. 

Целостное восприятие и понимание художественного произведения, формирование 

умения анализировать и интерпретировать художественный текст возможны только 

при соответствующей эмоционально-эстетической реакции читателя. Ее качество 

непосредственно зависит от читательской компетенции, включающей способность 

наслаждаться произведениями словесного искусства, развитый художественный 

вкус, необходимый объем историко- и теоретико-литературных знаний и умений, 

отвечающий возрастным особенностям учащегося. 

При освоении профессий СПО социально-экономического профиля 

профессионального образования литература изучается на базовом уровне ФГОС 

среднего общего образования. 

Уровень функциональной грамотности может быть достигнут как в освоении 

наиболее распространенных литературных понятий и практически полезных знаний 

при чтении произведений русской литературы, так и в овладении способами 

грамотного выражения своих мыслей устно и письменно, освоении навыков 

общения с другими людьми. На уровне ознакомления осваиваются такие элементы 

содержания, как фундаментальные идеи и ценности, образующие основу 

человеческой культуры и обеспечивающие миропонимание и мировоззрение 

человека, включенного в современную общественную культуру. 

Все виды занятий тесно связаны с изучением литературного произведения, 

обеспечивают развитие воображения, образного и логического мышления, 

развивают общие креативные способности, способствуют формированию у 



обучающихся умений анализа и оценки литературных произведений, активизируют 

позицию «студента-читателя». 

Перечень произведений для чтения и изучения содержит произведения, 

которые обязательны для изучения на конкретном этапе литературной эпохи. 

Изучение литературных произведений для чтения и обсуждения может быть 

обзорным (тематика, место в творчестве писателя, жанр и т. д.). 

Литературные произведения для повторения дают преподавателю 

возможность отобрать материал, который может быть актуализирован на занятиях, 

связать изучаемое произведение с тенденциями развития литературы, включить его 

в литературный контекст, а также выявить знания обучающихся, на которые 

необходимо опираться при изучении нового материала. 

Содержание учебной дисциплины дополнено краткой теорией литературы — 

изучением теоретико-литературных сведений, которые особенно актуальны при 

освоении учебного материала, а также демонстрациями и творческими заданиями, 

связанными с анализом литературных произведений, творчеством писателей, 

поэтов, литературных критиков и т. п. 

Изучение литературы завершается подведением итогов в форме 

дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации студентов в 

процессе освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением 

среднего общего образования (ППКРС, ППССЗ). 

 

2. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

Введение 

Раздел 1. Развитие русской литературы и культуры в I половине XIX века. 

Тема 1.1. Обзор культуры. Романтизм 

Тема 1.2. А.С. Пушкин. Жизненный и творческий путь. 

Тема 1.3. М.Ю. Лермонтов.  Жизненный и творческий путь. 

Тема 1.4. Н.В. Гоголь. Личность писателя, жизненный и творческий путь. 

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

Тема 2.1. Россия середины XIX века. А.Н. Островский. «Гроза». 

Тема 2.2. И.А. Гончаров. Роман «Обломов». 

Тема 2.3. И.С. Тургенев. Роман «Отцы и дети». 

Тема 2.4. Н.Г. Утопические идеи в романе Н.Г. Чернышевского «Что делать?» 

Эстетические взгляды Чернышевского и их отражение в романе. 

Тема 2.5. Н.С. Лесков. Образ Ивана Флягина в повести «Очарованный 

странник». Тема трагической судьбы талантливого русского человека 

Праведники Н. С. Лескова. Повесть «Очарованный странник». 

Тема 2.6. М.Е. Салтыков-Щедрин. Сказки. «История одного города».  

Тема 2.7. Ф.М. Достоевский. Роман «Преступление и наказание». 

Тема 2.8. Л.Н. Толстой. Роман-эпопея «Война и мир» 

Тема 2.9. А.П. Чехов. Комедия «Вишневый сад» 

Тема2.10. Зарубежная литература(обзор) 

Раздел 3. Поэзия 2 половины 19 века 

Тема 3.1. Ф.И. Тютчев. Темы лирики. 

Тема 3.2. А.А. Фет. Темы лирики 

Тема 3.3. Н.А. Некрасов. Лирика. Поэма «Кому на Руси жить хорошо» 



Раздел 4. Литература 20 века. Особенности развития литературы и других 

видов искусства в начале 20 века. Русская литература на рубеже веков 

Тема 4.1. Введение 

Тема 4.2. И.А. Бунин. Философская лирика. Проза 

Тема 4.3. А.И. Куприн. Повесть «Гранатовый браслет». 

Тема 4.4. Серебряный век русской поэзии. Символизм 

Тема 4.5. Акмеизм. Н.С. Гумилев 

Тема 4.6. Футуризм. И. Северянин. В. Хлебников. Новокрестьянская поэзия 

Тема 4.7. М. Горький. Романтическое творчество. Пьеса «На дне».Новаторство 

Горького-драматурга. 

Тема 4.8. А.А. Блок. Поэма «Двенадцать » 

Раздел 5. Особенности развития литературы 20-гг. (Обзор) 

Тема 5.1. Противоречивость развития культуры в 20-е гг. В.В. Маяковский. 

Темы лирики. 

Тема 5.2. С.А. Есенин. Темы лирики 

Тема 5.3. А.А. Фадеев. Новаторский характер романа «Разгром» 

Раздел 6. Особенности развития литературы 1930-х-начала 1940-х гг. 

Тема 6.1. Становление новой культуры в 30-е гг. М.И. Цветаева. Основные 

темы творчества 

Тема 6.2. О.Э. Мандельштам. Поиски духовных опор в искусстве и природе. 

 

3. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО 

ПРЕДМЕТА 

 

В результате изучения учебного предмета ОУП.02 Литература обучающийся 

должен обладать следующими результатами:  

личностные результаты:  

 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.); 

метапредметные результаты: 

 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; 

предметные результаты:  

 -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; 

−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 

кон-текст 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. 

В процессе освоения предмета у студентов должны формироваться общие 

компетенции (ОК). 



Освоение содержания учебного предмета ОУП.02 Литература обеспечивает 

формирование и развитие универсальных учебных действий в контексте 

преемственности формирования общих компетенций. 

 

4. СОСТАВИТЕЛЬ: Виноградова Н.Р., преподаватель русского языка и 

литературы ГБПОУ «СПК» 
 

 

 

 

  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

ОУП.03 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК 

 

1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Программа учебного предмета ориентирована на реализацию федерального 

компонента государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) среднего 

(полного) общего образования ОУП.03 Иностранный язык на базовом уровне в 

пределах программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих среднего 

профессионального образования с учетом профиля получаемого профессионального 

образования. 

Содержание программы направлено на достижение следующих целей: 
 формирование представлений об английском языке как о языке 

 международного общения и средстве приобщения к ценностям мировой 

культуры и национальных культур; 

 формирование коммуникативной компетенции, позволяющей свободно 

общаться на английском 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 примерной; 

 воспитание личности, способной и желающей участвовать в общении на 

межкультурном уровне; 

 воспитание уважительного отношения к другим культурам и 

социальным субкультурам.  

На изучение предмета ОУП.03 Иностранный язык по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер отводится 182 часа в соответствии с разъяснениями по реализации 

федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования (профильное обучение). 

В профильную составляющую входит профессионально направленное 

содержание, необходимое для формирования у обучающихся профессиональных 

компетенций. 

В программе по дисциплине «Иностранный язык», реализуемой при 

подготовке студентов специальностям технического профиля, профильной 

составляющей является раздел 2 «Профессионально-направленный модуль», 

включающий следующие темы: кухни разных стран, кухонное оборудование, 

производственные помещения, типы предприятий общественного питания, работа 

персонала, знакомство с горячим цехом, кухонная посуда, сервировочная посуда, 

знакомство с раздаточным и заготовительным цехом. В программе теоретические 

сведения дополняются практическими занятиями. 

Программа содержит тематический план, отражающий количество часов, 

выделяемое на изучение предмета ОУП.03 Иностранный язык.  

Контроль качества освоения предмета ОУП.03 Иностранный язык проводится 

в процессе текущего контроля и промежуточной аттестации. 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 



по итогам изучения дисциплины в конце учебного года. 

Дифференцированный зачет по дисциплине проводится за счет времени, 

отведенного на её освоение, и выставляется на основании результатов выполнения 

точек рубежного контроля. 

 

ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Иностранный язык как учебная дисциплина характеризуется: 

 направленностью на освоение языковых средств общения, 

формирование новой языковой системы коммуникации, становление основных черт 

вторичной языковой личности; 

 интегративным характером — сочетанием языкового образования с 

элементарными основами литературного и художественного образования 

(ознакомление с образцами зарубежной литературы, драматургии, музыкального 

искусства, кино и др.); 

 полифункциональностью — способностью выступать как целью, так и 

средством обучения при изучении других предметных областей, что позволяет 

реализовать в процессе обучения самые разнообразные межпредметные связи. 

Содержание учебной дисциплины направлено на формирование различных 

видов компетенций:  

 лингвистической — расширение знаний о системе русского и 

английского языков, совершенствование умения использовать грамматические 

структуры и языковые средства в соответствии с нормами данного языка, свободное 

использование приобретенного словарного запаса; 

 социолингвистической — совершенствование умений в основных видах 

речевой деятельности (аудировании, говорении, чтении, письме), а также в выборе 

лингвистической формы и способа языкового выражения, адекватных ситуаций 

общения, целям, намерениям и ролям партнеров по общению; 

 дискурсивной — развитие способности использовать определенную 

стратегию и тактику общения для устного и письменного конструирования и 

интерпретации связных текстов на английском языке по изученной проблематике, в 

том числе демонстрирующие творческие способности обучающихся; 

 социокультурной — овладение национально-культурной спецификой 

страны изучаемого языка и развитие умения строить речевое и неречевое поведение 

адекватно этой специфике; умение выделять общее и различное в культуре родной 

страны и англоговорящих стран; 

 социальной — развитие умения вступать в коммуникацию и 

поддерживать ее; 

 стратегической — совершенствование умения компенсировать 

недостаточность знания языка и опыта общения в иноязычной среде; 

 предметной — развитие умения использовать знания и навыки, 

формируемые в рамках дисциплины «Иностранный язык», для решения различных 

проблем. 

Содержание учебной дисциплины «Английский язык» делится на основное, 

которое изучается вне зависимости от профиля профессионального образования, и 

профессионально направленное, предназначенное для освоения профессий СПО и 

специальностей СПО технического профиля профессионального образования. 



Основное содержание предполагает формирование у обучающихся 

совокупности следующих практических умений: 

 заполнить анкету/заявление (например, о приеме на курсы, в отряд 

волонтеров, в летний/зимний молодежный лагерь) с указанием своих фамилии, 

имени, отчества, даты рождения, почтового и электронного адреса, телефона, места 

учебы, данных о родителях, своих умениях, навыках, увлечениях и т.п.; 

 заполнить анкету/заявление о выдаче документа (например, 

туристической визы); 

 написать энциклопедическую или справочную статью о родном городе 

по предложенному шаблону; 

 составить резюме. 

Профильной составляющей в темах «Кухни народов мира", «Кухонное 

оборудование», «Работа персонала», «Производственные помещения»  являются 

дидактические единицы: овладение лексическими средствами,  обслуживающими 

темы. 

«Кухонная посуда», «Сервировочная посуда». Развитие навыков 

распознавания и употребления в речи лексических единиц по теме. Формирование 

навыков распознавания и употребления в речи герундия. Совершенствование 

умений участвовать в диалогах этикетного характера» 

 «Знакомство с раздаточным цехом», «Знакомство с горячим цехом» являются 

дидактические единицы: овладение лексическими средствами, обслуживающими 

эти темы. 

«Продукты питания», «Продукты здорового питания». Развитие навыков 

распознавания и употребления в речи лексических единиц по теме. Расширение 

потенциального словаря за счет овладения профессиональной лексикой. 

Совершенствование умений связного, логичного и стилистически уместного 

оформления высказывания в письменной форме. 

Расширение потенциального словаря за счет овладения профессиональной 

лексикой. 

Совершенствование умений связного, логичного и стилистически уместного 

оформления высказывания в письменной форме, а также извлекать из текста 

наиболее важную информацию и группировать информацию по определенным 

признакам. Совершенствование умений использовать полученную информацию в 

ролевой игре. 

Профильной составляющей в теме «Отраслевые выставки» являются 

дидактические единицы: овладение лексическими средствами, обслуживающими 

темы: Отрасли современного производства. Выставка достижений промышленного 

производства. 

Презентация своего товара. Развитие навыков распознавания и употребления в 

речи лексических единиц по теме. Расширение потенциального словаря за счет 

овладения профессиональной лексикой. Совершенствование умений стилистически 

уместного оформления высказывания в письменной форме. Совершенствование 

умений устно выступать с монологическими высказываниями по теме. 

МЕСТО УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА В УЧЕБНОМ ПЛАНЕ 
Учебная дисциплина Иностранный язык изучается в общеобразовательном 

цикле учебного плана ОПОП СПО на базе основного общего образования с 



получением среднего общего образования. 

Учебная дисциплина «Иностранный язык» является учебным предметом 

обязательной предметной области «Иностранные языки» 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 

«Иностранный язык» 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 «Иностранный 

язык» — 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 

 

3. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО 

ПРЕДМЕТА 

 

В результате изучения учебного предмета ОУП.03 Иностранный язык 

обучающийся должен обладать следующими результатами:  

личностные результаты: 

– 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 английском 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 английского 

языка, так и в сфере английского языка;  

метапредметные результаты: 

– 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; 

, to have, to do, их значения и функции. 



 предметные результаты: 
– сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, 

необходимой для успешной социализации и самореализации, как инструмента 

межкультурного общения в современном поликультурном мире; 

– владение знаниями о социокультурной специфике англоговорящих стран и 

умение строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике; 

умение выделять общее и различное в культуре родной страны и англоговорящих 

стран; 

– достижение порогового уровня владения английским языком, позволяющего 

выпускникам общаться в устной и письменной формах как с носителями 

английского языка, так и с представителями других стран, использующими данный 

язык как средство общения; 

– сформированность умения использовать английский язык как средство для 

получения информации из англоязычных источников в образовательных и 

самообразовательных целях. 

В процессе освоения предмета у студентов должны формироваться общие 

компетенции (ОК). 

Освоение содержания учебного предмета ОУП.03 Иностранный язык 

обеспечивает формирование и развитие универсальных учебных действий в 

контексте преемственности формирования общих компетенций. 

 

2. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

Введение 

Раздел 1. Основное содержание  

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

официальной и неофициальной обстановке 

Тема 1.2.  Описание человека (внешность, национальность, образование, 

личные качества, род занятий, должность, место работы и др.) 

Тема 1.3.  Семья и семейные отношения, домашние обязанности 

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

условия жизни, техника, оборудование) 

Тема 1.5. Хобби, досуг  

Тема 1.6. Распорядок дня студента колледжа  

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

Тема 1.8. Магазины, товары, совершение покупок  

Тема 1.9 Физкультура и спорт, здоровый образ жизни 

Тема 1.10 Экскурсии и путешествия  

Тема 1.11 Россия, ее национальные символы. Государственное и политическое 

устройство 

Тема 1.12 Англоговорящие страны, географическое положение, климат, флора 

и фауна, национальные символы, государственное и политическое устройство, 

наиболее развитые отрасли экономики, достопримечательности 

Тема 1.13 Научно-технический прогресс.  

Тема 1.14 Человек и природа, экологические проблемы 

Раздел 2. Профессионально-ориентированное содержание 

Тема 2.1 Кухни народов мира  



Тема 2.2 Типы предприятий общественного питания. Работа персонала.  

Тема 2.3 Знакомство с горячим цехом. Знакомство с раздаточным цехом. 

Тема 2.4 Кухонная посуда. Сервировочная посуда. Отраслевые выставки 

 

4. СОСТАВИТЕЛЬ: Гилева Н.В., преподаватель иностранного языка ГБПОУ 

«СПК» 

 

 

  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

ОУП.04 МАТЕМАТИКА 

 

1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Программа учебного предмета ориентирована на реализацию федерального 

компонента государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) среднего 

(полного) общего образования ОУП.04 Математика на базовом уровне в пределах 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (далее ППКРС) 

среднего профессионального образования с учетом профиля получаемого 

профессионального образования. 

Содержание программы направлено на достижение следующих целей: 

 обеспечение сформированности представлений о социальных, 

культурных и исторических факторах становления математики; 

 обеспечение сформированности логического, алгоритмического и 

математического мышления; 

  обеспечение сформированности умений применять полученные знания 

при решении различных задач; 

 обеспечение сформированности представлений о математике как части 

общечеловеческой культуры, универсальном языке науки, позволяющем описывать 

и изучать реальные процессы и явления. 

На изучение предмета ОУП.04 Математика по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер отводится 306 часа в соответствии с разъяснениями по реализации 

федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования (профильное обучение). 

В профильную составляющую входит профессионально направленное 

содержание, необходимое для формирования у обучающихся профессиональных 

компетенций. 

В программе по предмету ОУП.04 Математика, реализуемой при подготовке 

студентов по специальности технического профиля, профильной составляющей 

являются разделы: геометрия, алгебра и начала анализа, комбинаторика, теория 

вероятностей и статистика. 

В программе теоретические сведения дополняются практическими занятиями. 

Программа содержит тематический план, отражающий количество часов, 

выделяемое на изучение предмета ОУП.04 Математика.  

Контроль качества освоения предмета ОУП.04 Математика проводится в 

процессе текущего контроля и промежуточной аттестации. 

Текущий контроль проводится в пределах учебного времени, отведенного на 

предмет, как традиционными, так и инновационными методами, включая 

компьютерное тестирование. Результаты контроля учитываются при подведении 

итогов по предмету. 

Промежуточная аттестация проводится в форме экзамена по итогам изучения 

предмета.  

Промежуточная аттестация в виде экзамена по предмету проводится за счет 

времени, отведенного на её освоение. 

 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 



Математика является фундаментальной общеобразовательной дисциплиной со 

сложившимся устойчивым содержанием и общими требованиями к подготовке 

обучающихся. 

В профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения 

ОПОП СПО на базе основного общего образования, изучение математики имеет 

свои особенности в зависимости от профиля профессионального образования.  

При освоении профессии 43.01.09 Повар, кондитер  математика изучается 

более углубленно, как профильная учебная дисциплина, учитывающая специфику 

осваиваемой профессии. 

Общие цели изучения математики традиционно реализуются в четырех 

направлениях:  

1) общее представление об идеях и методах математики;  

2) интеллектуальное развитие;  

3) овладение необходимыми конкретными знаниями и умениями;  

4) воспитательное воздействие.  

Содержание учебной дисциплины разработано в соответствии с основными 

содержательными линиями обучения математике:  

 алгебраическая линия, включающая систематизацию сведений о числах; 

изучение новых и обобщение ранее изученных операций (возведение в степень, 

извлечение корня, логарифмирование, синус, косинус, тангенс, котангенс и 

обратные к ним); изучение новых видов числовых выражений и формул; 

совершенствование практических навыков и вычислительной культуры, расширение 

и совершенствование алгебраического аппарата, сформированного в основной 

школе, и его применение к решению математических и прикладных задач;  

 теоретико-функциональная линия, включающая систематизацию и 

расширение сведений о функциях, совершенствование графических умений; 

знакомство с основными идеями и методами математического анализа в объеме, 

позволяющем исследовать элементарные функции и решать простейшие 

геометрические, физические и другие прикладные задачи;  

 линия уравнений и неравенств, основанная на построении и исследовании 

математических моделей, пересекающаяся с алгебраической и теоретико-

функциональной линиями и включающая развитие и совершенствование техники 

алгебраических преобразований для решения уравнений, неравенств и систем; 

формирование способности строить и исследовать простейшие математические 

модели при решении прикладных задач, задач из смежных и специальных 

дисциплин;  

 геометрическая линия, включающая наглядные представления о 

пространственных фигурах и изучение их свойств, формирование и развитие 

пространственного воображения, развитие способов геометрических измерений, 

координатного и векторного методов для решения математических и прикладных 

задач;  

 стохастическая линия, основанная на развитии комбинаторных умений, 

представлений о вероятностно-статистических закономерностях окружающего 

мира. 

Профильной составляющей для раздела 1 «Алгебра» являются следующие 



дидактические единицы: абсолютная и относительная погрешность приближённого 

значения числа; преобразование выражений, содержащих степени, показательная и 

логарифмическая функция, способы решения показательных и логарифмических 

уравнений и неравенств; основные понятия комбинаторики, теории вероятности и 

математической статистики; 

для раздела 2 «Начала математического анализа»: приложения производной; 

понятие неопределенного интеграла; приложения определенного интеграла; 

для раздела 3 «Геометрия»: прямые и плоскости в пространстве. 

МЕСТО УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА В УЧЕБНОМ ПЛАНЕ 
Учебный предмет ОУП.04 Математика изучается в общеобразовательном 

цикле учебного плана основной образовательной программы среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с 

получением среднего общего образования. 

 

Количество часов на освоение программы учебного предмета 

 Максимальная учебная нагрузка обучающегося 314 часов, в том числе: − 

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 296 часов; − консультации 

12 часов; − промежуточная аттестация в форме экзамена 6 часов. 

 

2. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

РАЗДЕЛ 1 АЛГЕБРА 

Тема 1.1 Развитие понятия о числе 

Тема 1.2 Корни, степени, логарифмы 

Тема 1.3 Основы тригонометрии 

Тема 1.4 Функции, их свойства и графики 

Тема 1.5 Уравнения и неравенства 

РАЗДЕЛ 2 КОМБИНАТОРИКА, СТАТИСТИКА И ТЕОРИЯ 

ВЕРОЯТНОСТЕЙ 

Тема 2.1 Элементы комбинаторики 

Тема 2.2 Элементы теории вероятности и математической статистике 

РАЗДЕЛ 3 НАЧАЛА МАТЕМАТИЧЕСКОГО АНАЛИЗА 

Тема 3.1Производная 

Тема 3.2 Первообразная и интеграл 

РАЗДЕЛ 4 ГЕОМЕТРИЯ 

Тема 4.1 Координаты и векторы 

 Тема 4.2. Прямые и плоскости в пространстве 

Тема 4.3 Многогранники 

Тема 4.4 Тела вращения 

Тема 4.5 Измерения в геометрии 

 

3.ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО 

ПРЕДМЕТА 

В результате изучения учебного предмета ОУП.04 Математика обучающийся 

должен обладать следующими результатами:  

личностные результаты:  



− 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 

повседневной жизни, для освоения смежных естественнонаучных 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; 

метапредметные результаты: 

- 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; 

предметные результаты:  

сформированность представлений о математике как части мировой культуры и 

месте математики в современной цивилизации, способах описания явлений 

реального мира на математическом языке; 

сформированность представлений о математических понятиях как 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 математического 

анализа и их свойствах, владение умением характеризовать поведение функций, 

использование полученных знаний для описания и анализа реальных зависимостей; 

владение основными понятиями о плоских и пространственных 

геометрических фигурах, их основных свойствах; сформированность умения 

распознавать геометрические фигуры на чертежах, моделях и в реальном мире; 

применение изученных свойств геометрических фигур и формул для решения 

геометрических задач и задач с практическим содержанием; 

сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих 

вероятностный характер, статистических закономерностях в реальном мире, 

основных понятиях элементарной теории вероятностей; умений находить и 

оценивать вероятности наступления событий в простейших практических ситуациях 

и основные характеристики случайных величин; 

владение навыками использования готовых компьютерных программ при 

решении задач. 

В процессе освоения предмета у студентов должны формироваться общие 

компетенции (ОК). 

Освоение содержания учебного предмета ОУП.04 Математика обеспечивает 

формирование и развитие универсальных учебных действий в контексте 

преемственности формирования общих компетенций. 

 

4.СОСТАВИТЕЛЬ: Салитова Е.В., преподаватель математики и 

информатики ГБПОУ «СПК» 

  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

ОУП.05  ИСТОРИЯ 

 

1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Программа учебного предмета ориентирована на реализацию федерального 

компонента государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) среднего 

(полного) общего образования ОУП.05 История на базовом уровне в пределах 

программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих по профессии 

(далее ППКРС) среднего профессионального образования с учетом профиля 

получаемого профессионального образования. 

Содержание программы 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 

ценностейнаоснове осмысления общественного развития, осознания уникальности 

каждой личности, раскрывающейся полностью только в обществе и через общество; 

 воспитание обучающихся в духе патриотизма, уважения к истории своего 

Отечества как единого многонационального государства, построенного на основе 

равенства всех народов России. 

 На изучение предмета ОУП.05 История  профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер отводится 171 час аудиторной нагрузки в соответствии с разъяснениями 

по реализации федерального государственного образовательного стандарта среднего 

общего образования (профильное обучение) и 30 часов самостоятельной работы на 

выполнение индивидуального проекта. 

Примерная тематика индивидуального проекта: 

1. Моя семья в годы Великой Отечественной войны. 

2. Ветераны Великой Отечественной войны в моей семье. 

3. Труженики тыла в моей семье. 

4. Мои родные - дети войны. 

5. Ветераны Сызранского политехнического колледжа. 

6. Сызрань - фронту. 

7. Памятники воинам Великой Отечественной войны в моём городе 

(поселке, селе). 

В профильную составляющую входит профессионально направленное 

содержание, необходимое для формирования у обучающихся профессиональных 

компетенций. 

В программе по предметуОУП.05 История, реализуемой при подготовке 

студентов по специальности технического профиля, профильной составляющей 

является более глубокое и пристальное изучение тем, в процессе исторического 



развития связанных с социально-экономической   системой   общества, что находит 

отражение во всех разделах курса. 

1. Древнейшая стадия истории человечества 

2. Цивилизации Древнего мира. 

3. Цивилизация Запада и Востока в Средние века 

4. От Древней Руси к Российскому государству 

5. Россия в XVI-XVII веках: от Великого княжества к царству 

6. Страны Запада и Востока XVI-XVIII веках 

7. Россия в конце XVII-XVIII веков: от царства к империи 

8. Становление индустриальной цивилизации 

9. Процесс модернизации в традиционных обществах Востока 

10. Российская империя в ХIХ веке 

11.ОтНовойистории к Новейшей 

12.Между мировыми войнами 

13. Вторая мировая война. Великая Отечественная война 

14. Мир во второй половине ХХ - начале XХI века 

15. Апогей и кризис советской системы 1945-1991 годов 

16. Российская Федерация на рубеже ХХ– XХI веков 

 

В программе теоретические сведения дополняются демонстрациями, и 

практическими занятиями и самостоятельной работой. 

Программа содержит тематический план, отражающий количество часов, 

выделяемое на изучение предмета ОУП.05 История.  

Контроль качества освоения предмета ОУП.05 История проводится в процессе 

текущего контроля и промежуточной аттестации. 

Текущий контроль проводится в пределах учебного времени, отведенного на 

предмет, как традиционными, так и инновационными методами, включая 

компьютерное тестирование. Результаты контроля учитываются при подведении 

итогов по предмету. 

Промежуточная аттестация в виде дифференцированного зачёта по предмету 

проводится за счет времени, отведенного на её освоение. 

ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

СистемаисторическогообразованиявРоссиидолжнапродолжитьформирование 

и развитие исторических ориентиров самоидентификации молодых людей в 

современном мире, их гражданской позиции, патриотизма как нравственного 

качества личности. 

Значимость исторического знания в образовании обусловлена его 

познавательными и мировоззренческими свойствами, вкладом в духовно-

нравственное становлением молодежи. 

Содержание учебной дисциплины «История» ориентировано на осознание 

студентами базовых национальных ценностей российского общества, формирование 

российской гражданской идентичности, воспитание гражданина России, 

сознающего объективную необходимость выстраивания собственной 

образовательной траектории, непрерывного профессионального роста. 

Ключевые процессы, явления, факты всемирной и российской истории 

представлены в контексте всемирно-исторического процесса, в его социально- 

экономическом, политическом, этнокультурном и духовном аспектах. Особое 



внимание уделено историческим реалиям, оказавшим существенное влияние на 

«облик современности» как в России, так и во всем мире. 

Принципиальные оценки ключевых исторических событий опираются на 

положения Историко-культурного стандарта (ИКС), в котором сформулированы 

основные подходы к преподаванию отечественной истории, представлен перечень 

рекомендуемых для изучения тем, понятий и терминов, событий и персоналий, а 

также список «трудных вопросов истории». 

При отборе содержания учебной дисциплины «История» учитывались 

следующие принципы: 

 многофакторный подход к истории, позволяющий показать всю 

сложность и многомерность предмета, продемонстрировать одновременное 

действие различных факторов, приоритетное значение одного из них в тот или иной 

период; 

 направленность содержания на развитие патриотических чувств 

обучающихся, воспитание у них гражданских качеств, толерантность и мышления; 

 внимание к личностно-психологическим аспектам истории которые 

проявляются прежде всего в раскрытии влияния исторических деятелей на ходе 

исторического процесса; 

 акцент на сравнении процессов, происходивших в различных странах, 

показ общеисторических тенденций и специфики отдельных стран; 

 ориентация обучающихся на самостоятельный поиск ответовна  вопросы 

истории, формирование собственной позиции при оценке ключевых исторических 

проблем. 

Основой учебной дисциплины ОУП.05 История являются содержательные 

линии: историческое время, историческое пространство и историческое движение. В 

разделе программы «Содержание учебной дисциплины» они представлены как 

сквозные содержательные линии: 

 производительных или характера экономических отношений; 

 процессы формирования и развития этно-национальных, социальных, 

религиозных и политических общностей; 

 образование и развитие государственности в последовательной смене 

форм и типов, моделей взаимоотношений власти и общества, эволюция 

политической системы; 

 социальные движения со свойственными им интересами, целями и 

противоречиями; 

 эволюция международных отношений; 

развитие культуры разных стран и народов. 

 МЕСТО УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА В УЧЕБНОМ ПЛАНЕ 
Учебный предмет ОУП.05 История изучается в общеобразовательном цикле 

учебного плана основной образовательной программы среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с получением среднего общего 

образования. 

 

2. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

РАЗДЕЛ 1ДРЕВНЕЙШАЯ СТАДИЯ ИСТОРИИ ЧЕЛОВЕЧЕСТВА 



Тема 1.1 Происхождение человека. 

РАЗДЕЛ 2ЦИВИЛИЗАЦИИ ДРЕВНЕГО МИРА 

Тема 2.1 Древнейшие государства Востока 

Тема 2.2 Древнейшие государства Запада 

Тема 2.3 Культура и религия древнего мира 

РАЗДЕЛ 3 ЦИВИЛИЗАЦИИ ЗАПАДА И ВОСТОКА В СРЕДНИЕ ВЕКА 

Тема 3.1 Великое переселение народов и образование варварских королевств в 

Европе. 

Тема 3.2 Особенности развития цивилизаций Востока 

Тема 3.3 Католическая церковь. 

Тема 3.4 Зарождение централизованных государств в Европе 

РАЗДЕЛ 4 ОТ ДРЕВНЕЙ РУСИ К РОССИЙСКОМУ ГОСУДАРСТВУ 

Тема 4.1Образование Древнерусского государства 

Тема 4.2Крещение Руси и его значение 

Тема 4.3Общество Древней Руси 

Тема 4.4Раздробленность на Руси 

Тема 4.5Древнерусская культура 

Тема 4.6Монгольское   завоевание и  его последствия 

Тема 4.7Начало возвышения Москвы. Образование единого Русского 

государства. 

РАЗДЕЛ 5РОССИЯ ВХVI— ХVII ВЕКАХ. 

ОТ ВЕЛИКОГО КНЯЖЕСТВА К ЦАРСТВУ 

Тема 5.1Россия в правление Ивана Грозного 

Тема 5.2Смутное время. Экономическое и социальное развитие России в XVII 

веке 

Тема 5.3Становление  абсолютизма в России.         

Тема 5.4 Культура Руси конца XIII— XVII веков 

РАЗДЕЛ 6 ИСТОКИ ИНДУСТРИАЛЬНОЙ ЦИВИЛИЗАЦИИ. СТРАНЫ 

ЗАПАДНОЙ ЕВРОПЫ В    ХV— ХVIII ВЕКАХ 

Тема 6.1Экономическое развитие  западно-европейского общества. 

Тема 6.2Великие географические открытия. Образование колониальных 

империй 

Тема 6.3Становление абсолютизма в странах Европы. Культура и наука 

Тема 6.4Страны Европы в XVII— ХVIII веках. 

РАЗДЕЛ 7 РОССИЯ В КОНЦЕ ХVII— ХVIII ВЕКОВ: ОТ ЦАРСТВА К 

ИМПЕРИИ 

Тема 7.1Россия в эпоху Петровских преобразований 

Тема 7.2Внутренняя и внешняя политика в XVIII веке 

Тема 7.3Русская культура XVIII века. 

РАЗДЕЛ 8 СТАНОВЛЕНИЕ ИНДУСТРИАЛЬНОЙ ЦИВИЛИЗАЦИИ 

Тема 8.1Промышленный переворот и его последствия. 

Тема 8.2Международные отношения. Политическое и культурное развитие 

стран Европы и Америки 

РАЗДЕЛ 9ПРОЦЕСС МОДЕРНИЗАЦИИ В ТРАДИЦИОННЫХ 

ОБЩЕСТВАХ ВОСТОКА 

Тема 9.1 Процесс модернизации в традиционных обществах Востока 

РАЗДЕЛ 10 РОССИЙСКАЯ ИМПЕРИЯ В ХIХ ВЕКЕ 



Тема 10.1 Внутренняя и внешняя политика России в начале XIX века 

Тема 10.2Движение декабристов 

Тема 10.3Общественное движение во второй четверти XIX века 

Тема 10.4 Внешняя и внутренняя политика России во второй четверти 

XIXвека 

Тема 10.5 Русская культура  XIX века 

РАЗДЕЛ 11 ОТ НОВОЙ ИСТОРИИ К НОВЕЙШЕЙ 

Тема 11.1Мир в начале ХХ века. 

Тема11.2Россия на рубеже XIX— XX веков. 

Тема 11.3Россия в период Столыпинских реформ 

Тема 11.4 Первая мировая война 

Тема 11.5От Февраля к Октябрю. Октябрьская революция 

Тема 11.6 Гражданская война в России 

Тема 11.7Серебряный век русской культуры 

РАЗДЕЛ 12 МЕЖДУ МИРОВЫМИ ВОЙНАМИ 

Тема 12.1 США и Европа в 20-30 гг ХХ века 

Тема 12.2Международные отношения между мировыми войнами 

Тема 12.3НЭП в Советской России 

Тема 12.4Советское государство и общество в 1920 — 1930-е годы 

РАЗДЕЛ 13 ВТОРАЯ МИРОВАЯ ВОЙНА. ВЕЛИКАЯ ОТЕЧЕСТВЕННАЯ 

ВОЙНА 

Тема 13.1Накануне мировой войны.Первый период Второй мировой войны 

Тема 13.2Второй период Второй мировой войны.Окончание Второй мировой 

войны. Значение победы 

РАЗДЕЛ 14 МИР ВО ВТОРОЙ ПОЛОВИНЕ ХХ ВЕКА 

Тема 14.1Послевоенное устройство мираВедущие капиталистические 

страны.Страны Востока 

Тема 14.2Крушение колониальной системы 

Тема 14.3 Международные и культурные отношения 

РАЗДЕЛ 15 АПОГЕЙ И КРИЗИС СОВЕТСКОЙ СИСТЕМЫ. 1945 — 1980 

ГОДЫ 

Тема 15.1СССР в послевоенные годы 

Тема 15.2 Идеология и культура в послевоенный период 

Тема 15.3СССР во второй половине 1960 гг. 

Тема 15.4Основные направления социально-политического развития 

советского общества в 70-80 гг 

РАЗДЕЛ 16 РОССИЙСКАЯ ФЕДЕРАЦИЯ НА РУБЕЖЕ XX-XXI ВЕКОВ 

Тема 16.1Российская Федерация на рубеже XX-XXI веков 

 

3. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО 

ПРЕДМЕТА 

В результате изучения учебного предмета ОУП.05 История обучающийся 

должен обладать следующими результатами:  

Личностные результаты:  

Сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, 

уважения к своему народу, чувство 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,осознаннопринимающеготрадиционныенациональныеиобщечеловеческ

иегуманистическиеидемократическиеценности; 

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; 

метапредметные результаты: 

умениесамостоятельноопределятьцелидеятельностиисоставлятьпланыдеятель

ности 

самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность; использовать всевозможные 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, ресурсос-

бережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности; 

умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей 

предметные результаты:  

сформированность представлений о современной исторической науке, ее 

специфике, метода 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. 

 В процессе освоения предмета у студентов должны формироваться общие 

компетенции (ОК). 

Освоение содержания учебного предмета ОУП.05 История обеспечивает 

формирование и развитие универсальных учебных действий в контексте 

преемственности формирования общих компетенций. 

 

4. СОСТАВИТЕЛЬ: Родионова О.П., преподаватель истории ГБПОУ «СПК» 

 

  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

ОУП.06 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

 

1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Программа учебного предмета ориентирована на реализацию федерального 

компонента государственного образовательного стандарта (далее − ФГОС) среднего 

(полного) общего образования ОУП.06 Физическая культура  на базовом уровне в 

пределах программы подготовки специалистов среднего звена (далее – ППССЗ) 

среднего профессионального образования с учетом профиля получаемого 

профессионального образования. 

Содержание программы направлено на достижение следующих целей: 

–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. 

На изучение предмета ОУП.06 Физическая культура   по профессии43.01.09 

Повар, кондитер отводится 171 час в соответствии с разъяснениями по реализации 

федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования (профильное обучение). 

В профильную составляющую входит профессионально направленное 

содержание, необходимое для формирования у обучающихся общих компетенций. 

В программе по предмету ОУП.06 Физическая культура, реализуемой при 

подготовке студентов профессии 43.01.09 Повар, кондитер профильной 

составляющей являются  разделы: легкая атлетика, настольный теннис, баскетбол, 

лыжная подготовка, волейбол, плавание,  гимнастика, кроссовая подготовка. 

В программе теоретические сведения дополняются демонстрациями и 

практическими занятиями. 

Программа содержит тематический план, отражающий количество часов, 

выделяемое на изучение предмета ОУП.06 Физическая культура. 

Контроль качества освоения предмета ОУП.06 Физическая культура 

проводится в процессе текущего контроля и промежуточной аттестации. Текущий 

контроль проводится в пределах учебного времени, отведенного на предмет, как 



традиционными, так и инновационными методами. Результаты контроля 

учитываются при подведении итогов по предмету. 

Промежуточная аттестация проводится в форме зачета /дифференцированного 

зачета по итогам изучения предмета. 

Промежуточная аттестация в виде зачета /дифференцированного зачета по 

предмету проводится за счет времени, отведенного на ее освоение. 

 

ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Содержание учебного предмета ОУП.06 Физическая культура направлено на 

укрепление здоровья, повышение физического потенциала, работоспособности 

обучающихся, формирование у них жизненных, социальных и профессиональных 

мотиваций. 

Реализация содержания учебного предмета ОУП.06 Физическая культура в 

преемственности с другими общеобразовательными дисциплинами способствует 

воспитанию, социализации и самоидентификации обучающихся посредством 

личностно и общественно значимой деятельности, становлению целесообразного 

здорового образа жизни. 

Методологической основой организации занятий по физической культуре 

является системно – деятельностный подход, который обеспечивает построение 

образовательного процесса с учетом индивидуальных, возрастных, 

психологических, физиологических особенностей и качества здоровья 

обучающихся. 

В соответствии со структурой двигательной деятельности содержание 

учебного предмета ОУП.06 Физическая культура представлено тремя 

содержательными линиями: 

1) физкультурно – оздоровительной деятельностью; 

2) спортивно – оздоровительной деятельностью с прикладной 

ориентированной подготовкой; 

3) введением в профессиональную деятельность специалиста. 

Первая содержательная линия ориентирует образовательный процесс на 

укрепление здоровья студентов и воспитание бережного к нему отношения. Через 

свое предметное содержание она нацеливает студентов на формирование интересов 

и потребностей в регулярных занятиях физической культурой и спортом, творческое 

использование осваиваемого учебного материала в разнообразных формах 

активного отдыха и досуга, самостоятельной физической подготовке к предстоящей 

жизнедеятельности. 

Вторая содержательная линия соотносится с интересами студентов в занятиях 

спортом и характеризуется направленностью на обеспечение оптимального и 

достаточного уровня физической и двигательной подготовленности обучающихся. 

Третья содержательная линия ориентирует образовательный процесс на 

развитие интереса студентов к будущей профессиональной деятельности и 

показывает значение физической культуры для их дальнейшего профессионального 

роста, самосовершенствования и конкурентоспособности на современном рынке 

труда. 

Основное содержание учебного предмета ОУП.06 Физическая культура 

реализуется на учебных занятиях и представлено двумя разделами: теоретическая 

часть и практическая часть. 



Теоретическая часть направлена на формирование у обучающихся 

мировоззренческой системы научно – практических основ физической культуры, 

осознание студентами значения здорового образа жизни, двигательной активности в 

профессиональном росте и адаптации к изменяющемуся рынку труда. 

Практическая часть предусматривает учебные занятия, на которых 

осуществляется учебно – методическая и учебно – тренировочная деятельность. 

Содержание учебно – методической деятельности на практических занятиях 

обеспечивает: формирование у студентов установки на психическое и физическое 

здоровье; освоение методов профилактики профессиональных заболеваний; 

овладение приемами массажа и самомассажа, психорегулирующими упражнениями; 

знакомство с тестами, позволяющими самостоятельно анализировать состояние 

здоровья; овладение основными приемами неотложной доврачебной помощи. 

Темы учебно – методических занятий определяются по выбору из числа 

предложенных программой. 

На практических занятиях преподаватель проводит учебно – методические 

консультации, которые помогают определить оздоровительную и 

профессиональную направленность индивидуальной двигательной нагрузки. Учебно 

– тренировочная деятельность на практических занятиях содействует укреплению 

здоровья, развитию физических качеств, повышению уровня функциональных и 

двигательных способностей организма студентов, а также профилактике 

профессиональных заболеваний. 

Специфической особенностью реализации содержания учебного предмета 

ОУП.06 Физическая культура является ориентация образовательного процесса на 

получение преподавателем физического воспитания оперативной информации о 

степени освоения теоретических и методических знаний, умений, состоянии 

здоровья, физического развития, двигательной, психофизической, профессионально 

– прикладной подготовленности студента. 

С этой целью до начала обучения в профессиональных образовательных 

организациях, реализующих образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования, студенты проходят медицинский осмотр (диспансеризацию), 

анкетирование. Анализ физического развития, физической подготовленности, 

состояния основных функциональных систем позволяет определить медицинскую 

группу: основная, подготовительная или специальная. 

Студенты, по медицинским показаниям, имеющие подготовительную или 

специальную  медицинскую группу освобождаются от практических занятий или 

занимаются с ограничениями, согласно диагнозу. 

Занятия носят оздоровительный характер и направлены на совершенствование 

общей и профессиональной двигательной подготовки обучающихся, нацелены на 

устранение функциональных отклонений и недостатков в их физическом развитии, 

формирование правильной осанки, совершенствование физического развития, 

укрепление здоровья и поддержание высокой работоспособности на протяжении 

всего периода обучения. 

Студены, временно освобожденные по состоянию здоровья от практических 

занятий, осваивают теоретический, учебно – методический материал, готовят 

рефераты, выполняют индивидуальные проекты. 



Все контрольные нормативы по физической культуре студенты сдают в 

течение учебного года для оценки преподавателем их функциональной и 

двигательной подготовленности, в том числе и для оценки их готовности к 

выполнению нормативов Всероссийского физкультурно – спортивного комплекса 

«Готов к труду и обороне» (ГТО). 

Изучение общеобразовательного предмета ОУП.06 Физическая культура  

завершается подведением итогов в форме дифференцированного зачета в рамках 

промежуточной аттестации студентов в процессе освоения ОПОП СПО с 

получением среднего общего образования (ППССЗ). 

 

2. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Введение 

РАЗДЕЛ 1 

Тема 1.1Правила проведения игр по н/теннису, участие в играх. 

Тема 1.2Развитие гибкости, способы передвижения и владения мячом.  

Тема1.3 Развитие силы, технические приемы в защите, нападении. 

Тема1.4 Развитие координации, технические действия защиты, нападения. 

Тема 1.5 Контрольные нормативы по ОФП, игры. 

РАЗДЕЛ 2 

Тема 2.1 Способы передвижения и владения мячом в баскетболе. 

Тема 2.2Развитие скоростно силовых качеств, игры по упрощенным правилам. 

Тема 2.3Развитие быстроты, технические приемы защиты и нападения.  

Тема2.4 Контрольные нормативы по специальной подготовке. 

Тема 2.5Основы здорового образа жизни. 

Тема 2.6 Зачет.  

Тема 2.7Дифференцированный зачет. 

Тема 2.8 Тактические действия в защите. 

Тема 2.9 Развитие силы, двусторонняя игра.  

Тема 2.10 Игры в условиях соревнования 

РАЗДЕЛ 3 

Тема 3.1 Способы передвижения и владения мячом в волейболе. 

Тема 3.2Развитие скоростно силовых качеств, игровые задания. 

Тема 3.3Развитие координации, технические приемы защиты, нападения. 

Тема 3.4Развитие прыгучести, игры по упрощенным правилам. 

Тема 3.5 Контрольные нормативы по специальной подготовке. 

Тема 3.6Тактические действия в защите, развитие гибкости. 

Тема 3.7 Тактические действия в нападении, развитие координации. 

Тема 3.8 Контрольные нормативы по ОФП, двусторонняя игра. 

Тема 3.9Содержание учебного материала 

Тема 3.10Игры по волейболу в условиях соревнования. 

РАЗДЕЛ 4 

Тема 4.1Техника упражнений на развитие гибкости. 

Тема 4.2Техника упражнений и нормативов на развитие координации. 

Тема 4.3Техника упражнений на развитие силы.. 

Тема4.4Силовая подготовка. 

Тема 4.5 Контрольные нормативы по силовой подготовке. 

Тема 4.6 Тактические действия в защите, развитие гибкости 



Тема 4.7 Тактические действия в нападении, развитие координации 

Тема 4.8 Контрольные нормативы по  ОФП, двусторонняя игра 

Тема 4.9 Развитие силы, двусторонняя игра 

Тема 4.10 Игры по волейболу в условиях соревнования 

РАЗДЕЛ 5 

Тема 5.1 Развитие Тема  

Тема 5.2  Комплекс упражнений на развитие координации 

Тема 5.3 Техника  упражнений на развитие  силы 

Тема 5.4 Силовая подготовка 

Тема 5.5Комплексы утренней и релаксационной гимнастики. 

Тема 5.6 Комплексы утренней и релаксационной гимнастики 

РАЗДЕЛ 6   

Тема 6.1 Развитие выносливости, бег на длинные дистанции 

Тема 6.2  Зачет 

 

3.ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО 

ПРЕДМЕТА 

 В результате изучения учебного предмета ОУП.06 Физическая культура 

обучающийся должен обладать следующими результатами: 

Личностные результаты: 
−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;  

− 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; 

− 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;  

Метапредметные результаты: 
− 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;  

− формирование навыков участия в соревновательной деятельности, 

моделирующих профессиональную подготовку;  

− умение использовать средств информационных и коммуникационных 

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

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

безопасности, гигиены, норм  информационной безопасности;  

Предметные результаты: 
− 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, двигательными действиями базовых 

видов спорта, активное применение их в игровой, соревновательной деятельности, 

готовность к выполнению нормативов Всероссийского физкультурно-спортивного 

комплекса «Готов к  труду и обороне» (ГТО).  



В процессе освоение предмета у студентов должныформироваться общие 

компетенции (ОК). 

Освоение содержания учебного предметаОУП.06 Физическая культура 

обеспечивает формирование и развитие универсальных учебных действий в 

контексте преемственности формирования общих компетенций. 

 

4.СОСТАВИТЕЛЬ: Беликова Е.В., преподаватель физической культуры 

ГБПОУ«СПК» 

 
 

  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

ОУП.07 ОСНОВЫ БЕЗОПАСНОСТИ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Программа учебного предмета ориентирована на реализацию федерального 

компонента государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) среднего 

(полного) общего образования ОУП.07 Основы безопасности жизнедеятельности на 

базовом уровне в пределах программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих   по профессии43.01.09 Повар, кондитер с учетом профиля получаемого 

профессионального образования. 

Содержание программы направлено на достижение следующих целей: 

повышение уровня защищенности жизненно важных интересов личности, 

общества и государства от внешних и внутренних угроз (жизненно важны 

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. 

На изучение предмета ОУП.07 Основы безопасности жизнедеятельности по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер отводится 72  часа в соответствии с 

разъяснениями по реализации федерального государственного образовательного 

стандарта среднего общего образования (профильное обучение). 

В профильную составляющую входит профессионально направленное 

содержание, необходимое для формирования у обучающихся профессиональных 

компетенций. 

В программе по предметуОУП.07 Основы безопасности жизнедеятельности, 

реализуемой при подготовке студентов по специальности кулинарного профиля, 

профильной составляющей являются разделы: государственная система 

обеспечения безопасности населения, обеспечение личной безопасности и 

сохранение здоровья, основы медицинских знаний, основы обороны государства и 

воинская обязанность  

В программе теоретические сведения дополняются практическими занятиями. 

Программа содержит тематический план, отражающий количество часов, 

выделяемое на изучение предмета ОУП.07 Основы безопасности 

жизнедеятельности. 

Контроль качества освоения предмета ОУП.07 Основы безопасности 

жизнедеятельности проводится в процессе текущего контроля и промежуточной 

аттестации. 

Текущий контроль проводится в пределах учебного времени, отведенного на 

предмет, как традиционными, так и инновационными методами, включая 

компьютерное тестирование. Результаты контроля учитываются при подведении 

итогов по предмету. 



Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 

по итогам изучения предмета.  

Промежуточная аттестация в виде дифференцированного зачета по предмету 

проводится за счет времени, отведенного на её освоение. 

 

ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

Всовременныхусловияхглобализацииразвитиямировойэкономики,усложнения, 

интенсификации и увеличения напряженности профессиональной деятельности 

специалистов существенно возрастает общественно-производственное значение 

состояния здоровья каждого 

человека.Здоровьестановитсяприоритетнойсоциальнойценностью.Всвязисэтимискл

ючительную важность приобретает высокая профессиональная подготовка 

специалистов различного профиля к принятию решений и действиям по 

предупреждению чрезвычайных ситуаций (ЧС), а при их возникновении — к 

проведению соответствующих мероприятий по ликвидации их негативных 

последствий, и прежде всего к оказанию первой помощи пострадавшим. 

Общеобразовательная учебная дисциплина «Основы безопасности 

жизнедеятельности» изучает риски производственной, 

природной,социальной,бытовой,городскойидругихсредобитаниячеловека,каквуслов

ияхповседневнойжизни,такипривозникновениичрезвычайныхситуацийтехногенного

,природногоисоциальногохарактера.Даннаядисциплинаявляетсяначальнойступенью

восвоениинормиправилбезопасностииобеспечениикомфортныхусловийжизнедеятел

ьности. 

Основными содержательными темами программы являются: введение в 

дисциплину, обеспечение личной безопасности и сохранение здоровья, 

государственная система обеспечения безопасности населения, основы обороны 

государства и воинская обязанность, основы медицинских знаний. 

Действующеезаконодательствопредусматриваетобязательнуюподготовкупоос

новамвоеннойслужбыдлялицмужскогопола,котораядолжна проводиться во всех 

профессиональных образовательных 

организациях,реализующихобразовательнуюпрограммусреднегообщегообразования

впределахосвоенияОПОПСПОнабазеосновногообщегообразования.Всвязисэтимпро

граммойпредусмотренопроведениевконцеучебногогодадляобучающихсямужскогопо

лапятидневныхучебныхсборов(35часов),сочетающих разнообразные формы 

организации теоретических и практических занятий. В итоге у юношей формируется 

адекватное представление о военной службе, развиваются качества личности, 

необходимые для ее прохождения. 

Для девушек в программе предусмотрен раздел «Основы медицинских 

знаний». В процессе его изучения формируются знания в области медицины, умения 

оказывать первую медицинскую помощь при различных травмах. Девушки 

получают сведения о здоровом образе жизни, основных средствах планирования 

семьи, ухода за младенцем, поддержании в семье духовности и комфортного 

психологического климата. 

Промежуточнаяаттестацияпроводитсявформедифференцированногозачетапои

тогамизучениядисциплинывконцеучебного года. 

Изучение общеобразовательной учебной дисциплины «Основы безопасности 



жизнедеятельности» завершается подведением итогов в форме 

дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации студентов в 

процессе освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением 

среднего общего образования (ППКРС,ППССЗ). 

МЕСТО УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА В УЧЕБНОМ ПЛАНЕ 
Учебная дисциплина ОУП.07 Основы безопасности жизнедеятельности 

изучается в общеобразовательном цикле учебного плана ОПОП СПО на базе 

основного общего образования с получением среднего общего образования 

 

2. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Введение. Предмет и задачи ОБЖ. 

РАЗДЕЛ 1. ГОСУДАРСТВЕННАЯ СИСТЕМА ОБЕСПЕЧЕНИЯ 

БЕЗОПАСНОСТИ НАСЕЛЕНИЯ 

Тема 1.1.Чрезвычайные ситуации природного и техногенного характера 

Тема 1.2. РСЧС и Гражданская оборона как система мер по защите населения 

в военное и мирное время 

Тема 1.3.Правила безопасного поведения при угрозе террористического акта, 

захвате в качестве заложника 

РАЗДЕЛ 2. ОБЕСПЕЧЕНИЕ ЛИЧНОЙ БЕЗОПАСНОСТИ И СОХРАНЕНИЯ 

ЗДОРОВЬЯ 

Тема 2.1. Здоровье и здоровый образ жизни 

Тема 2.2. Правила и безопасность дорожного движения 

Тема 2.3Репродуктивное здоровье как составляющая часть здоровья человека 

и общества. Брак и семья. 

РАЗДЕЛ 3. ОСНОВЫ ОБОРОНЫ ГОСУДАРСТВА И ВОИНСКАЯ 

ОБЯЗАННОСТЬ 

Тема 3.1.Вооруженные силы. История создания Вооруженных Сил России. 

Тема 3.2. Виды, рода вооруженных сил РФ, их функции и задачи. 

Тема 4.3. Основные понятия о воинской обязанности. 

Тема 4.1. Оказание первой медицинской помощи 

Тема 4.2. Реанимация 

Тема 4.3.Здоровье родителей и здоровье будущего ребёнка 

 

3.ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО 

ПРЕДМЕТА 

Освоение содержания учебной дисциплины «Основы безопасности 

жизнедеятельности» обеспечивает достижение следующих результатов: 

Личностные результаты:  

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

обеспечивающих защищенность жизненно важных интересов личности от внешних 

и внутренних угроз;  

− готовность к служению Отечеству, его защите;  

− формирование потребности соблюдать нормы здорового образа 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;  

метапредметные результаты: 

 − 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 по- ведения; 

 − 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;  



предметные результаты: 

− 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. 

Освоение содержания учебного предмета ОУП.07 Основы безопасности 

жизнедеятельности обеспечивает формирование и развитие универсальных учебных 

действий в контексте преемственности формирования общих компетенций. 

 

4.СОСТАВИТЕЛЬ: Шишов В.В., преподаватель ГБПОУ«СПК» 

  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

ОУП.08 АСТРОНОМИЯ 

 

1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Программа учебного предмета ориентирована на реализацию федерального 

компонента государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) среднего 

(полного) общего образования ОУП.08  Астрономия на базовом уровне в пределах 

программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих (ППКРС) 

среднего профессионального образования с учетом профиля получаемого 

профессионального образования. 

Содержание программы направлено на достижение следующих целей: 

− сознание принципиальной роли астрономии в познании 

фундаментальных законов природы и формировании современной естественно-

научной картины мира; 

− приобретение знаний о физической природе небесных тел и систем, 

строения и эволюции Вселенной, пространственных и временных масштабах 

Вселенной, наиболее важных астрономических открытиях, определивших развитие 

науки и техники; 

− овладение умениями объяснять видимое положение и движение 

небесных тел принципам и определения местоположения и времени по 

астрономическим объектам, навыками практического использования компьютерных 

приложений для определения вида звездного неба в конкретном пункте для 

заданного времени; 

−  развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей в процессе приобретения знаний по астрономии с использованием 

различных источников информации и современных информационных технологий; 

− использование приобретенных знаний и умений для решения 

практических задач в повседневной жизни; 

− формирование научного мировоззрения; 

− формирование навыков использования естественно-научных и особенно 

физико-математических знаний для объективного анализа устройства окружающего 

мира на примере достижений современной астрофизики, астрономии и 

космонавтики. 

На изучение предмета ОУП.08 Астрономия по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер отводится 36 часов в соответствии с разъяснениями по реализации 

федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования (профильное обучение). 

В профильную составляющую входит профессионально направленное 

содержание, необходимое для формирования у обучающихся профессиональных 

компетенций. 

В программе по предмету ОУП.08 Астрономия, реализуемой при подготовке 

студентов по профессии технического профиля, профильной составляющей является 

раздел «Устройство Солнечной системы». 

В программе теоретические сведения дополняются демонстрациями и 

практическими занятиями. 



Программа содержит тематический план, отражающий количество часов, 

выделяемое на изучение предмета ОУП.08 Астрономия.  

Контроль качества освоения предмета ОУП.08 Астрономия проводится в 

процессе текущего контроля и промежуточной аттестации. 

Текущий контроль проводится в пределах учебного времени, отведенного на 

предмет, как традиционными, так и инновационными методами, включая 

компьютерное тестирование. Результаты контроля учитываются при подведении 

итогов по предмету. 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 

по итогам изучения предмета.  

Промежуточная аттестация в виде дифференцированного зачета по предмету 

проводится за счет времени, отведенного на её освоение. 

  

ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Учебный предмет ОУП.08 Астрономия  относится к предметной области 

ФГОС среднего общего образования естественные науки из общих обязательных 

предметных областей. 

Уровень освоения учебного предмета в соответствии с ФГОС среднего общего 

образования базовый. 

Учебный предмет ОУП.08 Астрономия  для профессиональных 

образовательных организаций обладает самостоятельностью и цельностью. 

Рабочая программа учебного предмета ОУП.08 Астрономия имеет 

межпредметную связь с общеобразовательными учебными предметами физикой, 

историей. 

Результаты обучения (предметные) раскрываются через усвоенные знания и 

приобретенные умения, направленные на приобретение общих компетенций: 

− формирование представлений о строении Солнечной системы, эволюции 

звезд и Вселенной, пространственно-временных масштабах Вселенной;  

− понимание физической сущности наблюдаемых во Вселенной явлений, 

роли астрономии в формировании кругозора и функциональной грамотности 

человека для решения практических задач; 

− владение основополагающими астрономическими понятиями, 

закономерностями, законами и теориями; уверенное использование 

астрономической терминологией и символикой; 

− формирование 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. 

Для профессии 43.01.09 Повар, кондитер профильной  составляющей из 

раздела «Строение Солнечной системы» являются: определение расстояний до тел 

Солнечной системы, определение размеров небесных тел, вычисление расстояний в 

Солнечной системе. 

 

МЕСТО УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА В УЧЕБНОМ ПЛАНЕ 

Учебный предмет ОУП.08 Астрономия изучается в общеобразовательном 

цикле учебного плана основной образовательной программы среднего 



профессионального образования на базе основного общего образования с 

получением среднего общего образования. 

Количество часов на освоение программы учебного предмета 
 Максимальная учебная нагрузка обучающегося 36 часов, в том числе: − 

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 36 часов; − 

самостоятельная работа обучающегося не предусмотрена. 

 

2. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Введение 

Раздел 1. История развития астрономии 

Тема 1.1. Практические основы астрономии 

Раздел 2. Устройство Солнечной системы 

Тема 2.1. Природа тел Солнечной системы 

Раздел 3. Строение и эволюция вселенной 

Тема 3.1 Звезды 

Тема 3.2 Строение и эволюция Вселенной. 

Тема 3.3 Жизнь и разум во Вселенной 

 

3.ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО 

ПРЕДМЕТА 
 

В результате изучения учебного предмета ОУП.08 Астрономия обучающийся 

должен обладать следующими результатами:  

Личностные результаты:  

- формирование умения управлять своей познавательной деятельностью, 

ответственное отношение к учению, готовность и способность к саморазвитию и 

самообразованию, а также осознанному построению индивидуальной 

познавательной деятельности на основе устойчивых познавательных интересов; 

− формирование познавательной и информационной культуры, в том числе 

навыков самостоятельной работы  с книгами и техническими средствами 

информационных технологий; 

− формирование убежденности в возможности познания законов природы и их 

использования на благо развития человеческой цивилизации; 

− формирование умения находить адекватные  способы поведения, 

взаимодействия и сотрудничества в процессе учебной и вне учебной деятельности, 

проявлять уважительное отношение к мнению оппонента в ходе обсуждения 

спорных проблем науки; 

метапредметные результаты: 
− находить проблему исследования, ставить вопросы, выдвигать гипотезу, 

предлагать альтернативные способы решения проблемы и выбирать из них наиболее 

эффективный, классифицировать объекты исследования, структурировать 

изучаемый материал, аргументировать свою позицию, формулировать выводы и 

заключения; 

− анализировать наблюдаемые явления и объяснять причины их 

возникновения; 



− на практике пользоваться основными логическими приемами, методами 

наблюдения, моделирования, мысленного эксперимента, прогнозирования; 

− выполнять познавательные и практические задания, в том числе 

проектные; 

− извлекать информацию из различных источников (включая средства 

массовой информации и интернет - ресурсы) и критически ее оценивать; 

−  готовить сообщения и презентации с использованием материалов, 

полученных из Интернета и других источников; 

предметные результаты:  

− формирование представлений о строении Солнечной системы, эволюции 

звезд и Вселенной, пространственно-временных масштабах Вселенной;  

− понимание физической сущности наблюдаемых во Вселенной явлений, 

роли астрономии в формировании кругозора и функциональной грамотности 

человека для решения практических задач; 

− владение основополагающими астрономическими понятиями, 

закономерностями, законами и теориями; уверенное использование 

астрономической терминологией и символикой; 

− формирование 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. 

В процессе освоения предмета у студентов должны формироваться общие 

компетенции (ОК). 

Освоение содержания учебного предмета ОУП.08 Астрономия обеспечивает 

формирование и развитие универсальных учебных действий в контексте 

преемственности формирования общих компетенций. 

 

4. СОСТАВИТЕЛЬ: Мокрак Е.В., преподаватель ГБПОУ «СПК» 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

ОУП.09 ИНФОРМАТИКА 

 

1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Программа учебного предмета ориентирована на реализацию федерального 

компонента государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) 

среднего (полного) общего образования ОУП.09 Информатика  на базовом уровне 

в пределах программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (далее 

ППКРС) среднего профессионального образования с учетом профиля получаемого 

профессионального образования. 

Содержание программы 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; 

 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. 

На изучение предмета ОУП.09 Информатика по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер отводится 261 час в соответствии с разъяснениями по реализации 

федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования (профильное обучение). 

В профильную составляющую входит профессионально направленное 

содержание, необходимое для формирования у обучающихся профессиональных 

компетенций. 

В программе по дисциплине ОУП.09 Информатика, реализуемой при 

подготовке студентов по специальности технического профиля, профильной 



 
 

составляющей являются разделы: средства информационных и коммуникационных 

технологий, технологии создания и преобразования информационных объектов, 

телекоммуникационные технологии. 

В программе теоретические сведения дополняются  практическими 

занятиями и самостоятельной работой. 

Программа содержит тематический план, отражающий количество часов, 

выделяемое на изучение дисциплины ОУП.09 Информатика.  

Контроль качества освоения дисциплины ОУП.09 Информатика проводится в 

процессе текущего контроля и промежуточной аттестации. 

Текущий контроль проводится в пределах учебного времени, отведенного на 

предмет, как традиционными, так и инновационными методами, включая 

компьютерное тестирование. Результаты контроля учитываются при подведении 

итогов по предмету. 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного 

зачета по итогам изучения предмета.  

Дифференцированный зачет по дисциплине проводится за счет времени, 

отведенного на её освоение, и выставляется на основании результатов выполнения 

практических заданий, а также точек рубежного контроля. 

ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Информатика» 

предназначена для изучения информатики и информационно-коммуникационных 

технологий 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 и специалистов среднего звена. 

Учебная дисциплина «Информатика» включает следующие разделы:  

• «Информационная деятельность человека»;  

• «Информация и информационные процессы»;  

• «Информационные структуры (электронные таблицы и базы данных)»;  

• «Средства информационных и коммуникационных технологий (ИКТ)»;  

• «Технологии создания и преобразования информационных объектов»;  

• «Телекоммуникационные технологии».  

Содержание учебной дисциплины позволяет реализовать разноуровневое 

изучение информатики для различных профилей профессионального образования и 

обеспечить связь с другими образовательными областями, учесть возрастные 

особенности обучающихся, выбрать различные пути изучения материала. Изучение 

информатики на базовом уровне предусматривает освоение учебного материала 

всеми обучающимися, когда в основной школе обобщается и систематизируется 

учебный материал по информатике в целях комплексного продвижения студентов 

в дальнейшей учебной деятельности. Особое внимание при этом уделяется 

изучению практико-ориентированного учебного материала, способствующего 

формированию у студентов общей информационной компетентности, готовности к 

комплексному использованию инструментов информационной деятельности. 

Освоение учебной дисциплины «Информатика», учитывающей специфику 

осваиваемых профессий СПО и специальностей СПО, предполагает углубленное 

изучение отдельных тем, активное использование различных средств ИКТ, 



 
 

увеличение практических занятий, различных видов самостоятельной работы, 

направленных на подготовку обучающихся к профессиональной деятельности с 

использованием ИКТ. При организации практических занятий и внеаудиторной 

самостоятельной работы необходимо акцентировать внимание обучающихся на 

поиске информации в средствах мультимедиа, Интернете, в учебной и специальной 

литературе с соответствующим 6 оформлением и представлением результатов. Это 

способствует формированию у студентов умений самостоятельно и избирательно 

применять различные программные средства ИКТ, а также дополнительное 

цифровое оборудование (принтеры, графические планшеты, цифровые камеры, 

сканеры и др.), пользоваться комплексными способами обработки и 

предоставления информации. 

МЕСТО УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА В УЧЕБНОМ ПЛАНЕ 
Учебный предмет ОУП.09 Информатика изучается в общеобразовательном 

цикле учебного плана основной образовательной программы среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с 

получением среднего общего образования. 

 

2. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

Раздел 1.Информационная деятельность человека 

Тема 1.1.Основные этапы развития информационного общества 

Тема 1.2.Правовые нормы, относящиеся к информации 

Раздел 2.Информация и информационные процессы 

Тема 2.1.Подходы к понятию и измерению информации 

Тема 2.2 Основные информационные процессы и их реализация с помощью 

компьютеров 

Тема 2.3Управление процессами 

Раздел 3.Средства информационных и коммуникационных технологий 

Тема 3.1Архитектура компьютеров. Основные характеристики компьютеров 

Тема 3.2Объединение компьютеров в локальную сеть 

Тема 3.3Безопасность, гигиена, эргономика, ресурсосбережение 

 Раздел 4 Технологии создания и преобразования информационных объектов 

Тема 4.1.Понятие об информационных системах и автоматизации 

информационных процессов  

Раздел 5 Телекоммуникационные технологии 

Тема 5.1.Технические и программные средства ИКТ 
Тема 5.2 Сетевое программное обеспечение 

Тема 5.3Сетевые информационные системы  

 

3.ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО 

ПРЕДМЕТА 

В результате изучения учебного предмета ОУП.09 Информатика  

обучающийся должен обладать следующими результатами:  

Личностные результаты:  

− 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 

повседневной жизни, для освоения смежных естественнонаучных 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; 

метапредметные результаты: 

- 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; 

предметные результаты:  

− сформированность представлений о математике как части мировой 

культуры и месте математики в современной цивилизации, способах описания 

явлений реального мира на математическом языке; 

− сформированность представлений о математических понятиях как 

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 

математического анализа и их свойствах, владение умением характеризовать 

поведение функций, использование полученных знаний для описания и анализа 

реальных зависимостей; 

− владение основными понятиями о плоских и пространственных 

геометрических фигурах, их основных свойствах; сформированность умения 

распознавать геометрические фигуры на чертежах, моделях и в реальном мире; 

применение изученных свойств геометрических фигур и формул для решения 

геометрических задач и задач с практическим содержанием; 

− сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих 

вероятностный характер, статистических закономерностях в реальном мире, 

основных понятиях элементарной теории вероятностей; умений находить и 

оценивать вероятности наступления событий в простейших практических 

ситуациях и основные характеристики случайных величин; 

− владение навыками использования готовых компьютерных программ 

при решении задач. 

В процессе освоения предмета у студентов должны формироваться общие 

компетенции (ОК). 

Освоение содержания учебного предмета ОУП.09 Информатика 

обеспечивает формирование и развитие универсальных учебных действий в 

контексте преемственности формирования общих компетенций. 

 

4. СОСТАВИТЕЛЬ: Шерстнева С.В., преподаватель информатики 

ГБПОУ«СПК» 

 

  



 
 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

ОУП.10 ХИМИЯ 

 

1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Программа учебного предмета ориентирована на реализацию федерального 

компонента государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) 

среднего (полного) общего образования ОУП.10  Химия на базовом уровне в 

пределах программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих 

(ППКРС) среднего профессионального образования с учетом профиля получаемого 

профессионального образования. 

Содержание программы 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). 

На изучение предмета ОУП.10 Химия  по профессии  43.01.09 Повар, 

кондитер отводится 294  часа в соответствии с разъяснениями по реализации 

федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования (профильное обучение). 

В профильную составляющую входит профессионально направленное 

содержание, необходимое для формирования у обучающихся профессиональных 

компетенций. 

В программе по предметуОУП.10 Химия, реализуемой при подготовке 

студентов по профессии  технического профиля, профильной составляющей 

являются разделы: общая и неорганическая химия, органическая химия.  

В программе теоретические сведения дополняются лабораторными работами 

и практическими занятиями. 

Программа содержит тематический план, отражающий количество часов, 

выделяемое на изучение предмета ОУП.10 Химия.  

Контроль качества освоения предмета ОУП.10 Химия  проводится в процессе 

текущего контроля и промежуточной аттестации. 

Текущий контроль проводится в пределах учебного времени, отведенного на 

предмет, как традиционными, так и инновационными методами, включая 



 
 

компьютерное тестирование. Результаты контроля учитываются при подведении 

итогов по предмету. 

Промежуточная аттестация проводится в форме экзамена  по итогам 

изучения предмета.  

Промежуточная аттестация в виде   экзамена по предмету проводится за счет 

времени, отведенного на его освоение. 

 

ОБЩАЯ  ХАРАКТЕРИСТИКА  УЧЕБНОГО  ПРЕДМЕТА 

Химия — это наука о веществах, их составе и строении, свойствах и 

превращениях, значении химических веществ, материалов и процессов в 

практической деятельности человека. 

Содержание общеобразовательной учебного предмета  «Химия» направлено 

на усвоение обучающимися основных понятий, законов и теорий химии; овладение 

умениями наблюдать химические явления, проводить химический эксперимент, 

производить расчеты на основе химических формул веществ и уравнений 

химических реакций. 

Изучение химии в профессиональных образовательных организациях, 

реализующих образовательную программу среднего общего образования в 

пределах освоения ПООП  СПО на базе основного общего образования, 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. 

Специфика изучения химии при овладении профессиями и специальностями 

технического профиля отражена в каждой теме раздела «Содержание учебного 

предмета» в рубрике «Профильные и профессионально значимые элементы 

содержания». Этот компонент реализуется при индивидуальной самостоятельной 

работе обучающихся (написании рефератов, подготовке сообщений, защите 

проектов), в процессе учебной деятельности под руководством преподавателя 

(выполнении химического эксперимента — лабораторных опытов и практических 

работ, решении практико-ориентированных расчетных задач и т. д.). 

В процессе изучения химии теоретические сведения дополняются 

лабораторными опытами и практическими занятиями. Значительное место 

отводится химическому эксперименту. Он открывает возможность формировать у 

обучающихся специальные предметные умения: работать с веществами, выполнять 

простые химические опыты, учить безопасному и экологически грамотному 

обращению с веществами, материалами и процессами в быту и на производстве. 

Общие цели изучения химии  традиционно реализуются в четырех 

направлениях:  

1) общее представление об идеях и методах химии;  

2) интеллектуальное развитие;  

3) овладение необходимыми конкретными знаниями и умениями;  

4) воспитательное воздействие.  

В процессе изучения химии важно формировать информационную 

компетентность обучающихся.  Поэтому при организации самостоятельной работы 

необходимо акцентировать внимание обучающихся на поиске информации в 



 
 

средствах массмедиа, Интернете, учебной и специальной литературе с 

соответствующим оформлением и представлением результатов. 

Изучение общеобразовательной учебного  предмета  «Химия» завершается 

подведением итогов в форме экзамена  в рамках промежуточной аттестации 

студентов в процессе освоения ПООП СПО с получением среднего общего 

образования (ППКРС). 

Профильной составляющей для раздела 1 «Общая и неорганическая химия» 

являются следующие дидактические единицы: атомно-молекулярная теория, 

химические понятия (вещество, химическая реакция, химический элемент и 

основы химического производства, теории строения атома и строения вещества, 

учение о периодичности, теория электролитической диссоциации, элементы 

химической термодинамики и кинетики, закон сохранения и превращения энергии, 

закон постоянства состава, закон Авогадро, закон сохранения массы веществ, 

творческое наследие выдающихся ученых; 

для раздела 2 «Органическая химия»:  современная теория строения 

органических веществ, сведения о закономерностях возникновения и протекания 

химических реакций в органическом синтезе, методы исследования, используемые 

в химической науке, способствующие новым  научным открытиям и созданию 

химических теорий. 

 

МЕСТО УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА В УЧЕБНОМ ПЛАНЕ 
Учебный предмет ОУП.10  Химия  изучается в общеобразовательном цикле 

учебного плана основной образовательной программы среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с 

получением среднего общего образования. 

Количество часов на освоение программы учебного предмета 

 Максимальная учебная нагрузка обучающегося 302 часа, в том числе: − 

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 284 часа; − 

самостоятельная работа обучающегося не предусмотрена; − консультации - 12 

часов; − промежуточная аттестация- 6 часов. 

 

2. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

РАЗДЕЛ 1 ОБЩАЯ И НЕОРГАНИЧЕСКАЯ ХИМИЯ 

Тема 1.1Введение. Основные понятия и законы 

Тема 1.2Периодический закон и Периодическая система химических 

элементов Д. И. Менделеева и строение атома 

Тема 1.3Строение вещества 

Тема 1.4Вода. Растворы. Электролитическая диссоциация 

Тема 1.5Классификация неорганических соединений и их свойства 

Тема 1.6Химические реакции 

Тема 1.7Металлы и неметаллы 

РАЗДЕЛ 2ОРГАНИЧЕСКАЯ ХИМИЯ 

Тема 2.1Основные понятия органической химиии теория строения 

органических соединений 

Тема 2.2Углеводороды и их природные источники 

 



 
 

3.ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО 

ПРЕДМЕТА 

В результате изучения учебного предмета ОУП.10 Химия обучающийся 

должен обладать следующими результатами:  

личностные результаты:  
-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; 

-умение использовать достижения современной химической науки и 

химических технологий для повышения собственного интеллектуального развития 

в выбранной профессиональной деятельности; 

метапредметные результаты: 

- использование различных видов познавательной деятельности 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; 

 

предметные результаты:  

-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. 

В процессе освоения предмета у студентов должны формироваться общие 

компетенции (ОК). 



 
 

Освоение содержания учебного предмета ОУП.10 Химия  обеспечивает 

формирование и развитие универсальных учебных действий в контексте 

преемственности формирования общих компетенций. 

 

4. СОСТАВИТЕЛЬ: Власова Т.В., преподаватель химии   ГБПОУ«СПК» 

  



 
 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

ОУП.11 БИОЛОГИЯ 

 

1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

   

Программа учебного предмета ориентирована на реализацию федерального 

компонента государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) 

среднего (полного) общего образования ОУП.11 Биология    на базовом уровне в 

пределах программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих 

(ППКРС) среднего профессионального образования с учетом профиля получаемого 

профессионального образования. 

Содержание программы 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. 

- формирование у обучающихся умения оценивать значимость 

биологических знаний 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 знания о 

биологии; 

- 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 природой  в повседневной 

жизни). 

На изучение предмета ОУП.11 Биология  по профессии  43.01.09 Повар, 

кондитер отводится 237  часов  в соответствии с разъяснениями по реализации 

федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования (профильное обучение). 

В профильную составляющую входит профессионально направленное 

содержание, необходимое для формирования у обучающихся профессиональных 

компетенций. 

В программе по предмету ОУП.11 Биология, реализуемой при подготовке 

студентов по профессии  технического профиля, профильной составляющей 

являются разделы:  учение о клетке, размножение и индивидуальное развитие 

организмов, основы генетики и селекции,  происхождение и развитие жизни на 

земле,  происхождение человека,  основы экологии, среда обитания человека и 

экологическая безопасность, концепция устойчивого развития, охрана природы, 

бионика. 

В программе теоретические сведения дополняются лабораторными работами 

и практическими занятиями. 

Программа содержит тематический план, отражающий количество часов, 

выделяемое на изучение предмета ОУП.11 Биология.  

Контроль качества освоения предмета ОУП.11 Биология    проводится в 

процессе текущего контроля и промежуточной аттестации. 

Текущий контроль проводится в пределах учебного времени, отведенного на 

предмет, как традиционными, так и инновационными методами, включая 

компьютерное тестирование. Результаты контроля учитываются при подведении 

итогов по предмету. 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного 

зачета  по итогам изучения предмета.  

Промежуточная аттестация в виде  дифференцированного зачета  по 

предмету проводится за счет времени, отведенного на его освоение. 

 

ОБЩАЯ  ХАРАКТЕРИСТИКА  УЧЕБНОГО  ПРЕДМЕТА 

Биология — система наук, изучающая все аспекты жизни, на всех уровнях 

организации живого, начиная с молекулярного и заканчивая биосферным. 

Объектами изучения биологии являются живые организмы, их строение и 

жизнедеятельность, их многообразие, происхождение, эволюция и распределение 

живых организмов на Земле.  

Общая биология изучает законы исторического и индивидуального развития 

организмов, общие законы жизни и те особенности, которые характерны для всех 

видов живых существ на планете, а также их взаимодействие с окружающей 



 
 

средой.  Биология является одной из основополагающих наук о жизни, а владение 

биологическими знаниями — одним из необходимых условий сохранения жизни на 

планете. Основу содержания учебного предмета   «Биология» составляют 

следующие ведущие идеи: отличительные признаки живой природы, ее уровневая 

организация и эволюция. В соответствии с ними выделены содержательные линии: 

биология как наука; биологические закономерности; методы научного познания; 

клетка; организм; популяция; вид; экосистемы (в том числе биосфера).  

При отборе содержания учебного предмета  «Биология» использован 

культуросообразный подход, в соответствии с которым обучающиеся должны 

усвоить знания и умения, необходимые для формирования общей культуры, 

определяющей адекватное поведение человека в окружающей среде, 

востребованные в жизни и в практической деятельности. Особое внимание уделено 

экологическому образованию и воспитанию обучающихся, формированию у них 

знаний о современной естественно-научной картине мира, ценностных ориентаций, 

что свидетельствует о гуманизации биологического образования.  

Содержание учебного предмета  «Биология»  предусматривает формирование 

у обучающихся общенаучных знаний, умений и навыков, универсальных способов 

деятельности и ключевых компетенций, включающих умение сравнивать 

биологические объекты, анализировать, оценивать и обобщать полученные 

сведения, уметь находить и использовать информацию из различных источников.  

Изучение общеобразовательного учебного  предмета   «Биология» 

завершается подведением итогов в форме дифференцированного зачета в рамках 

промежуточной аттестации студентов в процессе освоения ПООП СПО с 

получением среднего общего образования (ППКРС, ППССЗ).  

Профильной составляющей для раздела 1 «Учение о клетке» являются 

следующие дидактические единицы: живая природа, признаки живых организмов и 

их многообразие, химическая организация клетки, органические  и неорганические  

вещества, строение и функции клетки,  обмен веществ и превращение энергии в 

клетке, строение и функции хромосом, ген, жизненный цикл клетки; митоз; 

для раздела 2 «Размножение и индивидуальное развитие организмов»:  

многообразие организмов, размножение  живых организмов, половое  и бесполое 

размножение, мейоз, индивидуальное развитие организма. эмбриональный этап 

онтогенеза, постэмбриональное развитие, индивидуальное развитие человека,  

последствия влияния алкоголя, никотина, наркотических веществ; 

для раздела 3 «Основы генетики и селекции»:  генетика - наука о 

закономерностях наследственности и изменчивости организмов, Г.Мендель - 

основоположник генетики, законы генетики, моногибридное и дигибридное 

скрещивание, хромосомная теория наследственности, наследственные болезни 

человека, их причины и профилактика, наследственная или генотипическая  

изменчивость, модификационная или ненаследственная изменчивость, генетика 

человека, генетика популяций, основы селекции растений, животных и 

микроорганизмов, одомашнивание животных и выращивание культурных 

растений,  учение Н. И. Вавилова о центрах многообразия и происхождения 

культурных растений, основные методы селекции,  клонирование животных; 

для раздела 4 «Происхождение и развитие жизни на земле»:  гипотезы 

происхождения жизни, усложнение живых организмов в процессе эволюции, 

многообразие живого мира на Земле, история развития эволюционных идей, 



 
 

эволюционное учение Ч. Дарвина, естественный отбор, микроэволюция и 

макроэволюция, концепция вида, популяция, движущие силы эволюции. 

доказательства эволюции, основные направления эволюционного прогресса;  

для раздела 5 «Происхождение человека»:  антропогенез, краткая история 

развития органического мира, эволюция приматов, современные гипотезы о 

происхождении человека, доказательства родства человека с млекопитающими 

животными, этапы эволюции человека, видовое единство человечества, 

человеческие расы, родство и единство происхождения человеческих рас; 

для раздела 6 «Основы экологии»:  взаимодействие живых систем, методы, 

используемые в экологических исследованиях, общая экология, среда обитания и 

факторы среды, популяция, экосистема, биосфера, социальная экология, 

демография и проблемы экологии, природные ресурсы, используемые человеком, 

прикладная экология, экологические проблемы и причины их возникновения, 

возможные способы их решения; 

для раздела 7 «Среда обитания человека и экологическая безопасность»:  

среда обитания человека, ее компоненты, естественная и искусственная среды 

обитания человека, социальная среда, контроль за качеством воздуха, воды, 

продуктов питания, городская среда, экологические проблемы промышленных и 

бытовых отходов в городе, твердые бытовые отходы и способы их утилизации, 

сельская среда, сельское хозяйство и его экологические проблемы, пути решения 

экологических проблем сельского хозяйства; 

для раздела 8 «Концепция устойчивого развития»:  возникновение концепции 

устойчивого развития, возникновение экологических понятий «устойчивость» и 

«устойчивое развитие», эволюция взглядов на устойчивое развитие, 

экономический, социальный, культурный и экологический способы устойчивости, 

экологические след и индекс человеческого развития; 

для раздела 9 «Охрана природы»:  природоохранная деятельность, типы 

организаций, способствующих охране природы, охраняемые природные 

территории и их законодательный статус, экологические кризисы и экологические 

ситуации. экологические проблемы России, природные ресурсы и их охрана, 

природно-территориальные аспекты экологических проблем, социально-

экономические аспекты экологических проблем, природные ресурсы и способы их 

охраны, охрана водных, почвенных, лесных  ресурсов в России, возможности 

управления экологическими системами (на примере лесных биогеоценозов и 

водных биоценозов); 

для раздела 10 «Бионика»: бионика, как одно из направлений биологии, 

практическое значение бионики, виды бионики (биологическая, теоретическая), 

принципы и примеры использования в хозяйственной деятельности людей 

морфофункциональных черт организации растений и животных, важнейшие 

открытия в бионике. 

 

МЕСТО УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА В УЧЕБНОМ ПЛАНЕ 

Учебный предмет ОУП.11  Биология  изучается в общеобразовательном 

цикле учебного плана основной образовательной программы среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с 

получением среднего общего образования. 

 



 
 

2.СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

РАЗДЕЛ 1.УЧЕНИЕ О КЛЕТКЕ 

Тема 1.1Учение о клетке 

РАЗДЕЛ 2 . ОРГАНИЗМ. РАЗМНОЖЕНИЕ И ИНДИВИДУАЛЬНОЕ 

РАЗВИТИЕ ОРГАНИЗМОВ 

Тема 2.1 Организм. Размножение и индивидуальное развитие организмов 

РАЗДЕЛ 3 . ОСНОВЫ ГЕНЕТИКИ И СЕЛЕКЦИИ 

Тема 3.1 Основы генетики и селекции 

РАЗДЕЛ 4 . ПРОИСХОЖДЕНИЕ И РАЗВИТИЕ ЖИЗНИ НА ЗЕМЛЕ. 

ЭВОЛЮЦИОННОЕ УЧЕНИЕ 

Тема 4.1Происхождение и развитие жизни на Земле. Эволюционное учение 

РАЗДЕЛ  5 . ПРОИСХОЖДЕНИЕ ЧЕЛОВЕКА 

Тема 5.1 Происхождение человека 

РАЗДЕЛ  6 . ОСНОВЫ ЭКОЛОГИИ 

Тема 6.1 Экология как научная дисциплина 

РАЗДЕЛ  7. СРЕДА ОБИТАНИЯ ЧЕЛОВЕКА И ЭКОЛОГИЧЕСКАЯ 

БЕЗОПАСНОСТЬ 

Тема 7.1 Среда обитания человека и экологическая безопасность 

РАЗДЕЛ  8 . КОНЦЕПЦИЯ УСТОЙЧИВОГО РАЗВИТИЯ 

Тема 8.1 Концепция устойчивого развития 

РАЗДЕЛ 9 . ОХРАНА ПРИРОДЫ 

Тема 9.1  Охрана природы 

РАЗДЕЛ 10 .БИОНИКА 

Тема 10.1 Бионика 

 

3.ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО 

ПРЕДМЕТА 
 

В результате изучения учебного предмета ОУП.11  Биология  обучающийся 

должен обладать следующими результатами:  

личностные результаты: 

сформированность чувства гордости и уважения к истории и достижениям 

отечественной биологической науки; представления о целостной естественно-

научной 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 естественно-научной 

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; 

способность руководствоваться в своей деятельности современными принци-

пами 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; 

метапредметные результаты: 
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); 

 предметные результаты : 

 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 при-

роде, ее уровневой организации и эволюции; уверенное пользование 

биологической терминологией и символикой; 

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. 

Освоение содержания учебного предмета  ОУП.11 Биология  обеспечивает 

формирование и развитие универсальных учебных действий в контексте 

преемственности формирования общих компетенций 

 

В процессе освоения предмета у студентов должны формироваться общие 

компетенции (ОК). 

Освоение содержания учебного предмета ОУП.11 Биология  обеспечивает 

формирование и развитие универсальных учебных действий в контексте 

преемственности формирования общих компетенций.  

 

4. СОСТАВИТЕЛЬ: Барашкова Т.А., преподаватель химии ГБПОУ «СПК» 

 

 

 

 

 

 

  



 
 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.01 ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, ФИЗИОЛОГИИ ПИТАНИЯ, 

САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ 

 

1.Место дисциплины в структуре ППКРС: 

Учебная дисциплина ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены является частью общепрофессионального цикла ППКРС в 

соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Учебная дисциплина ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены обеспечивает формирование профессиональных и общих 

компетенций по всем видам деятельности ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии 

общих компетенций: 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 

2.Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Обязательная часть 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

умения: 

 соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам 

приготовления и подготовки к реализации блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, закусок, напитков; 

 определять источники микробиологического загрязнения;  

 производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

 обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (ХАССП) при выполнении работ;  

 готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств; 

 проводить органолептическую оценку безопасности пищевого сырья и 

продуктов; 

 рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

 рассчитывать суточный расход энергии в зависимости от основного 

энергетического обмена человека; 

 составлять рационы питания для различных категорий потребителей. 

 В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

знания: 

 основные понятия и термины микробиологии; 

 основные группы микроорганизмов;  

 микробиологию основных пищевых продуктов; 

 правила личной гигиены работников организации питания; 

 классификацию моющих средств, правила их применения, условия и 

сроки хранения; 

 правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 

 основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 



 
 

 возможные источники микробиологического загрязнения в процессе 

производства кулинарной продукции; 

 методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции. 

– 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 

Вариативная часть направлена на расширение и углубление подготовки, 

определяемой содержанием обязательной части. 

Содержание дисциплины должно быть ориентировано на подготовку 

студентов к освоению профессиональных модулей  ППКРС  по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер и формирование общих и профессиональных компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках. 

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

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



 
 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного водного сырья 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

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

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

дичи и кролика разнообразного ассортимента 

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 

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 

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. 

 

 

3. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной нагрузки 56 

в том числе:  

теоретическое обучение 42 

лабораторные работы 2 

практические занятия 10 

курсовая работа (проект) не предусмотрено 

контрольная работа не предусмотрено 

Самостоятельная работа 2 

в том числе:  

работа над учебным материалом 1 

решение ситуационных задач 1 

Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой 

(проектом) 

не предусмотрено 

Консультации не предусмотрено 

Промежуточная аттестация  в форме дифференцированного зачета  

 

4.СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Введение  

Раздел 1 Основы микробиологии в пищевом производстве 

Тема 1.1 Основные группы микроорганизмов, их роль в пищевом 

производстве 

Тема 1.2 Основные пищевые инфекции и пищевые отравления 



 
 

Раздел 2 Основы физиологии питания 

Тема 2.1Основные пищевые вещества, их источники, роль в структуре 

питания 

Тема 2.2 Пищеварение и усвояемость пищи 

Тема 2.3Обмен веществ и энергии 

Тема 2.4Рациональное сбалансированное питание для различных групп 

населения 

Раздел 3 Санитария и гигиена в пищевом производстве 

Тема 3.1Личная и производственная гигиена 

Тема 3.2Санитарно-гигиенические требования к помещениям 

Тема 3.3Санитарно-гигиенические требования к кулинарной обработке 

пищевых продуктов 

Тема 3.4Санитарно-гигиенические требования к транспортированию, 

приемке и хранению пищевых продуктов 

 

5. СОСТАВИТЕЛЬ: Алексеева Е.В., преподаватель специальных дисциплин  

ГБПОУ«СПК» 

  

 

 

  



 
 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.02 ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 

 

1.Место дисциплины в структуре ППКРС: 

Учебная дисциплина ОП.02 Основы товароведения продовольственных 

товаров является частью общепрофессионального цикла ППКРС в соответствии с 

ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Учебная дисциплина ОП.02 Основы товароведения продовольственных 

товаров обеспечивает формирование профессиональных и общих компетенций по 

всем видам деятельности ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

 

2.Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

Обязательная часть 

 В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

умения: 

 проводить органолептическую оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов и сырья; 

 оценивать условия и организовывать хранение продуктов и запасов с 

учетом требований системы анализа, оценки и управления  опасными факторами 

(ХАССП); 

 оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хранению 

продуктов; 

 осуществлять контроль хранения и расхода продуктов. 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

знания: 

 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; 

Вариативная часть направлена на расширение и углубление подготовки, 

определяемой содержанием обязательной части. 

Содержание дисциплины должно быть ориентировано на подготовку 

студентов к освоению профессиональных модулей  ППКРС  по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер и формирование общих и профессиональных компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 



 
 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках. 

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

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

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного водного сырья 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

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

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

водного сырья разнообразного ассортимента 



 
 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

дичи и кролика разнообразного ассортимента 

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 

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 

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 

 

 

3. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем в часах 



 
 

Объем образовательной нагрузки 76 

в том числе:  

теоретическое обучение 52 

лабораторные работы 16 

практические занятия не предусмотрено 

курсовая работа (проект) не предусмотрено 

контрольная работа не предусмотрено 

Самостоятельная работа не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой 

(проектом) 

не предусмотрено 

Консультации 2 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 6 

 

4.СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Тема 1.1 Химический состав пищевых продуктов 

Тема 1.2 Классификация продовольственных товаров 

Тема 1.3 Товароведная характеристика овощей, плодов, грибов и продуктов 

их переработки 

Тема 1.4Товароведная характеристика зерновых товаров 

Тема 1.5Товароведная характеристика молочных товаров 

Тема 1.6Товароведная характеристика рыбы, рыбных продуктов 

Тема 1.7Товароведная характеристика мяса и мясных продуктов 

Тема 1.8Товароведная характеристика, яичных продуктов, пищевых жиров 

Тема 1.9Товароведная характеристика кондитерских и вкусовых товаров 

 

5. СОСТАВИТЕЛЬ: Алексеева Е.В., преподаватель специальных дисциплин  

ГБПОУ«СПК» 

  

 

 

  



 
 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО 

МЕСТА 

 

1.Место дисциплины в структуре ППКРС: 

Учебная дисциплина ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего 

места является обязательной частью общепрофессионального цикла ППКРС в 

соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Учебная дисциплина ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего 

места обеспечивает формирование профессиональных и общих компетенций по 

всем видам деятельности ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

 

2.Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Обязательная часть 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

умения: 

 организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности; 

 определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства 

технологическое оборудование, инвентарь, инструменты; 

 подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по 

его назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации. 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

знания: 

 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 

Вариативная часть направлена на расширение и углубление подготовки, 

определяемой содержанием обязательной части. 

Содержание дисциплины должно быть ориентировано на подготовку 

студентов к освоению профессиональных модулей  ППКРС  по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер и формирование общих и профессиональных компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 



 
 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках. 

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

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

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного водного сырья 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

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

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

водного сырья разнообразного ассортимента 



 
 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

дичи и кролика разнообразного ассортимента 

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 

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 

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 

 

3. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной нагрузки 56 



 
 

в том числе:  

теоретическое обучение 42 

лабораторные работы не предусмотрено 

практические занятия 12 

курсовая работа (проект) не предусмотрено 

контрольная работа не предусмотрено 

Самостоятельная работа 2 

в том числе:  

ответы на вопросы 

 

2 

Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой 

(проектом) 

не предусмотрено 

Консультации не предусмотрено 

Промежуточная аттестация  в форме дифференцированного зачета  

 

4.СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Раздел 1 Организация кулинарного и кондитерского производства в 

организациях питания 

Тема 1.1 Классификация и характеристика основных типов организаций 

питания 

Тема 1.2 Принципы организации кулинарного и кондитерского производства 

Раздел 2 Устройство и назначение основных видов технологического 

оборудования кулинарного и кондитерского производства 

Тема 2.1 Механическое оборудование 

Тема 2.2 Тепловое оборудование 

Тема 2.3 Холодильное оборудование 

 

5. СОСТАВИТЕЛЬ: Алексеева Е.В., преподаватель специальных дисциплин  

ГБПОУ «СПК» 
 
 
 

  



 
 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.04 ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.Место дисциплины в структуре ППКРС: 

Учебная дисциплина ОП.04 Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности является частью общепрофессионального цикла 

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

Учебная дисциплина ОП.04 Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности обеспечивает формирование профессиональных и 

общих компетенций по всем видам деятельности ФГОС по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. Особое значение дисциплина имеет при формировании и 

развитии общих компетенций: 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

  

2.Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

Обязательная часть 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

умения: 

 проводить анализ состояния рынка товаров и услуг в области 

профессиональной деятельности; 

 ориентироваться в общих вопросах основ экономики организации 

питания; 

 -определять потребность в материальных, трудовых ресурсах; 

 применять нормы трудового права при взаимодействии с подчиненным 

персоналом; 

 применять экономические и правовые знания в конкретных 

производственных ситуациях; 

 защищать свои права  в рамках действующего законодательства РФ.  

 выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи 

 презентовать  идеи открытия собственного дела в профессиональной 

деятельности 

 оформлять бизнес-план 

 рассчитывать размеры выплат по кредитам 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

знания: 

  принципы рыночной экономики; 

  организационно-правовые формы организаций; 

 основные ресурсы, задействованные в профессиональной 

деятельности; 

 способы ресурсосбережения в организации; 

 понятие, виды предпринимательства; 

 виды предпринимательских рисков, способы их предотвращения и 

минимизации; 



 
 

 нормативно - правовые документы, регулирующие хозяйственные 

отношения; 

      основные положения законодательства, регулирующего трудовые 

отношения; 

 формы и системы оплаты труда; 

 механизм формирования заработной платы; 

 виды гарантий, компенсаций и удержаний из заработной платы 

 основы предпринимательской деятельности 

 основы финансовой грамотности 

 правила разработки бизнес-планов 

 порядок выстраивания презентации 

 виды кредитных банковских продуктов 

 

Вариативная часть направлена на расширение и углубление подготовки, 

определяемой содержанием обязательной части. 

В процессе освоения дисциплины у студентов должны формироваться общие 

компетенции (ОК): 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

3. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

 
Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной нагрузки 70 



 
 

в том числе:  

теоретическое обучение 54 

лабораторные работы не предусмотрено 

практические занятия 12 

курсовая работа (проект) не предусмотрено 

контрольная работа не предусмотрено 

Самостоятельная работа 4 

в том числе:  

изучение и анализ информации 2 

составление презентации 

 

2 

Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой 

(проектом) 

не предусмотрено 

Консультации не предусмотрено 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  

 

4.СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Раздел 1.Экономические и правовые основы производственной деятельности 

Тема 1.1.Принципы рыночной экономики 

Тема 1.2.Предприятие (организация) как субъект хозяйствования. 

Раздел 2 Основы трудового права и формы оплаты труда 

Тема 2.1.Основные положения законодательства, регулирующие трудовые 

отношения 

Тема 2.2.Механизм формирования и формы оплаты труда 

 

5. СОСТАВИТЕЛЬ: Питасова С.В., преподаватель ГБПОУ«СПК» 
 
 
 

  



 
 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.05 ОСНОВЫ КАЛЬКУЛЯЦИИ И УЧЕТА 

 

1.Место дисциплины в структуре ППКРС 

Учебная дисциплина ОП.05 Основы калькуляции и учета является частью 

общепрофессионального цикла ППКРС в соответствии с ФГОС по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

Учебная дисциплина ОП.05 Основы калькуляции и учета обеспечивает 

формирование профессиональных и общих компетенций по всем видам 

деятельности ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

 

2.Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Обязательная часть 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

умения: 

 вести учет, 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 рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

знания: 

 виды учета, требования, предъявляемые к учету; 

 задачи бухгалтерского учета; 

 предмет и метод бухгалтерского учета;  

 элементы бухгалтерского учета; 

 принципы и формы организации бухгалтерского учета 

 особенности организации бухгалтерского учета в общественном питании; 

 основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности 

на современном этапе; 

 формы документов, применяемых в организациях питания, их 

классификацию; 

 требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов; 

 права, обязанности и ответственность главного бухгалтера; 



 
 

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

определения розничных цен на продукцию собственного производства; 

 понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета. 

 сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления; 

 правила документального оформления  движения материальных 

ценностей; 

 источники поступления продуктов и тары; 

 правила оприходования товаров и тары материально-ответственными 

лицами, реализованных и отпущенных товаров;  

 методику осуществления контроля за товарными запасами;  

 понятие и виды товарных потерь, методику их списания;  

 методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов; 

 понятие материальной ответственности, ее документальное оформление, 

отчетность материально-ответственных лиц; 

 порядок оформления и учета доверенностей; 

 ассортимент меню и цены на готовую продукцию на день принятия 

платежей; 

 правила торговли; 

 виды оплаты по платежам; 

 виды и правила осуществления кассовых операций; 

 правила и порядок расчетов с потребителями  при оплате наличными 

деньгами и  при безналичной форме оплаты; 

 правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями. 

Вариативная часть направлена на расширение и углубление подготовки, 

определяемой содержанием обязательной части. 

Содержание дисциплины должно быть ориентировано на подготовку 

студентов к освоению профессиональных модулей  ППКРС  по профессии 43.01.09 

Повар, кондитери формирование общих и профессиональных компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 



 
 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

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

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного водного сырья 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

дичи и кролика разнообразного ассортимента 

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 

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 

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. 

 

3. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной нагрузки 56 

в том числе:  

теоретическое обучение 42 

лабораторные работы не предусмотрено 

практические занятия 12 

курсовая работа (проект) не предусмотрено 

контрольная работа не предусмотрено 

Самостоятельная работа 2 

в том числе:  

ответы на вопросы 

 

2 

Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой 

(проектом) 

не предусмотрено 

Консультации не предусмотрено 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  

 

4.СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Тема 1.1 Общая характеристика бухгалтерского учета 

Тема 1.2 Ценообразование в общественном питании 

Тема 1.3 Материальная ответственность. Инвентаризация 

Тема 1.4 Учет сырья, продуктов и тары в кладовых организаций питания 

Тема 1.5 Учет продуктов на производстве, отпуска и реализации продукции и 

товаров предприятиями общественного питания 

Тема 1.6 Учет денежных средств, расчетных и кредитных операций 

 

5. СОСТАВИТЕЛЬ: Алексеева Е.В., преподаватель ГБПОУ«СПК»   



 
 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.06 ОХРАНА ТРУДА 

 

1.МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ППКРС: 

Учебная дисциплина ОП.06 Охрана труда является частью 

общепрофессионального цикла ППКРС в соответствии с ФГОС по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

Учебная дисциплина ОП.06 Охрана труда обеспечивает формирование 

профессиональных и общих компетенций по всем видам деятельности ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  
 

2.Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

Обязательная часть 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

умения: 

 выявлять опасные и вредные производственные факторы и 

соответствующие им риски, связанные с прошлыми, настоящими или 

планируемыми видами профессиональной деятельности; 

 использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в 

соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности;  

 участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. ч. 

оценивать условия труда и уровень травмобезопасности; 

 проводить вводный инструктаж помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом 

специфики выполняемых работ;  

 вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения 

требуемого уровня безопасности труда.  

 В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

знания: 

 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. 

Вариативная часть направлена на расширение и углубление подготовки, 

определяемой содержанием обязательной части. 



 
 

Содержание дисциплины должно быть ориентировано на подготовку 

студентов к освоению профессиональных модулей  ППКРС  по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер и формирование общих и профессиональных компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках. 

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

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

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного водного сырья 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

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

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента 



 
 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

дичи и кролика разнообразного ассортимента 

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 

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 

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 



 
 

3. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной нагрузки 36 

в том числе:  

теоретическое обучение 22 

лабораторные работы не предусмотрено 

практические занятия 14 

курсовая работа (проект) не предусмотрено 

контрольная работа не предусмотрено 

Самостоятельная работа не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой 

(проектом) 

не предусмотрено 

Консультации  

Промежуточная аттестация  в форме дифференцированного зачета  

 

4.СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Раздел 1. Нормативно - правовая база охраны труда 

Тема 1.1 Законодательство в области охраны труда 

Тема 1.2 Обеспечение охраны труда 

Тема 1.3 Организация охраны труда в организациях, на предприятиях 

Раздел 2 Условия труда на предприятиях общественного питания 

Тема 2.1 Основы понятия условия труда. Опасные и вредные 

производственные факторы 

Тема 2.2 Производственный травматизм и профессиональные 

заболевания 

Тема 3.2 Пожарная безопасность 

Тема 3.3 Требования безопасности к производственному оборудованию 

 

5. СОСТАВИТЕЛЬ: Дронова С.В., преподаватель специальных 

дисциплин  ГБПОУ «СПК» 
 

  



 
 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.07 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС: 

Учебная дисциплина ОП 07 Иностранный язык в профессиональной 

деятельности является частью общепрофессионального цикла ППКРС в 

соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Учебная дисциплина ОП 07 Иностранный язык в профессиональной 

деятельности обеспечивает формирование профессиональных и общих 

компетенций по всем видам деятельности ФГОС по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. Особое значение дисциплина имеет при формировании и 

развитии общих компетенций: 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 

 

2.Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

Обязательная часть 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

умения: 

Общие умения 

 использовать языковые средства для общения (устного и 

письменного) на иностранном языке на профессиональные и повседневные 

темы; 

 владеть техникой перевода (со словарем) профессионально-

ориентированных  текстов; 

 самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, 

пополнять словарный запас лексикой профессиональной направленности, а 

также лексическими единицами, необходимыми для разговорно-бытового  

общения; 

Диалогическая речь 

 участвовать в дискуссии/беседе на знакомую тему; 

 осуществлять запрос и обобщение информации; 

 обращаться за разъяснениями; 

 выражать свое отношение (согласие, несогласие, оценку) 

 к высказыванию   собеседника, свое мнение по обсуждаемой 

теме; 

 вступать в общение (порождение инициативных реплик для 

начала разговора, при переходе к новым темам); 

 поддерживать общение или переходить к новой теме 

(порождение реактивных реплик – ответы на вопросы собеседника, а также 

комментарии, замечания, выражение отношения);  



 
 

 завершать общение;  

Монологическая речь 

 делать сообщения, содержащие наиболее важную информацию 

по теме, проблеме; 

 кратко передавать содержание полученной информации; 

 в содержательном плане совершенствовать смысловую 

завершенность, логичность, целостность, выразительность и уместность. 

Письменная речь 

 небольшой рассказ (эссе); 

 заполнение анкет, бланков; 

 написание тезисов, конспекта сообщения, в том числе на основе 

работы с текстом. 

Аудирование 

 понимать: 

 основное содержание текстов монологического и диалогического 

характера в рамках изучаемых тем; 

 высказывания собеседника в наиболее распространенных 

стандартных ситуациях повседневного общения. 

 отделять главную информацию от второстепенной; 

 выявлять наиболее значимые факты; 

 определять свое отношение к ним, извлекать из аудиоматериалов 

необходимую или интересующую информацию. 

Чтение 

 извлекать необходимую, интересующую информацию; 

 отделять главную информацию от второстепенной; 

 использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни. 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

знания: 

 профессиональной терминологии сферы индустрии питания, 

социально-культурных и ситуационно обусловленных правил общения на 

иностранном языке; 

 лексический и грамматический минимум, необходимый для 

чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов профессиональной 

направленности; 

 простые предложения, распространенные за счет однородных 

членов предложения и/или второстепенных членов предложения;  

 предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, 

побудительные и порядок слов в них; безличные предложения; 

сложносочиненные предложения: бессоюзные и с союзами and, but; 

 имя существительное: его основные функции в предложении; имена 

существительные во множественном числе, образованные по правилу, а 

также исключения; 



 
 

 артикль: определенный, неопределенный, нулевой;  

 основные случаи употребления определенного и неопределенного 

артикля;  

 употребление существительных без артикля; 

 имена прилагательные в положительной, сравнительной и 

превосходной степенях, образованные по правилу, а также исключения; 

 наречия в сравнительной и превосходной степенях;  

 неопределенные наречия, производные от some, any, every; 

 количественные местоимения much, many, few, a few, little, a little; 

 глагол, понятие глагола-связки; 

 образование и употребление глаголов в Present, Past, Future 

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

Future Perfect 

Вариативная часть направлена на расширение и углубление 

подготовки, определяемой содержанием обязательной части. 

Содержание дисциплины должно быть ориентировано на подготовку 

студентов к освоению профессиональных модулей  ППКРС  по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер и формирование общих и профессиональных 

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 09. Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

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

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 



 
 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

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

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

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 

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 

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 
 

3. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной нагрузки 52 

в том числе:  

теоретическое обучение не предусмотрено 

лабораторные работы не предусмотрено 

практические занятия 52 

курсовая работа (проект) не предусмотрено 

контрольная работа не предусмотрено 

Самостоятельная работа не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой 

(проектом) 

не предусмотрено 

Консультации не предусмотрено 

Промежуточная аттестация в форме экзамена  

 

4.СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 



 
 

Тема 1.1Продукты питания и способы кулинарной обработки 

Тема 1.2Типы организаций питания и работа персонала 

Тема 1.3Составление меню.  Названия  блюд 

Тема 1.4 Кухня. Производственные помещения и оборудование 

Тема 1.5 Кухонная, столовая и барная посуда 

Тема 1.6 Обслуживание посетителей в ресторане 

Тема 1.7 Система закупок и хранения продуктов 

Тема 1.8 Организация работы официанта и бармена 

Тема 1. 9 Кухни народов мира и рецепты приготовления блюд 

 

5. Составитель: Гилева Н.В.,  преподаватель ГБПОУ«СПК» 

 
 

 

 

  



 
 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.08  БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.Место дисциплины в структуре ППКРС: 

Учебная дисциплина ОП.08 Безопасность жизнедеятельности является 

частью общепрофессионального цикла ППКРС в соответствии с ФГОС в 

соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Учебная дисциплина ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

обеспечивает формирование профессиональных и общих компетенций по 

всем видам деятельности ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих 

компетенций: 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 

2.Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

Обязательная часть 

 В рамках программы учебной дисциплины обучающимися 

осваиваются умения: 

 организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и 

населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций;   

 предпринимать профилактические меры для снижения уровня 

опасностей различного вида и их последствий в профессиональной 

деятельности и быту; 

 использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от 

оружия массового поражения;  

 применять первичные средства пожаротушения;   

 применять профессиональные знания в ходе исполнения 

обязанностей военной службы на воинских должностях в соответствии с 

полученной профессией; 

 владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в 

повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

 оказывать первую доврачебную помощь пострадавшим. 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

знания: 

 принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, 

прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях 

противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной 

безопасности России;  



 
 

 основные виды потенциальных опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их 

реализации;    

 основы военной службы и обороны государства;   

 задачи и основные мероприятия гражданской обороны;   

 способы защиты населения от оружия массового поражения;   

 меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при 

пожарах;   

 организацию и порядок призыва граждан на военную службу и 

поступления на неё в добровольном порядке;   

 основные виды вооружения, военной техники и специального 

снаряжения, состоящих на вооружении (оснащении) воинских 

подразделений, в которых имеются военно-учетные специальности, 

родственные специальностям СПО; 

 область применения получаемых профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей военной службы;   

 порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

Содержание дисциплины должно быть ориентировано на подготовку 

студентов к освоению профессиональных модулей ППКРС по профессии 

43.01.09 Повар, кондитери формирование общих и профессиональных 

компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного 

поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 



 
 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку 

традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, 

муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров. 

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных 

продуктов и домашней птицы. 

 

3. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной нагрузки 36 

в том числе:  

теоретическое обучение 18 

лабораторные работы не предусмотрено 

практические занятия 18 

курсовая работа (проект) не предусмотрено 

контрольная работа не предусмотрено 

Самостоятельная работа не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой 

(проектом) 

не предусмотрено 

Консультации не предусмотрено 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта  

 

4.СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Раздел 1. Гражданская оборона 

Раздел 2.Основы военной службы и медико-санитарная подготовка 

 

 5. СОСТАВИТЕЛЬ: Григорьев А.В., преподаватель-организатор ОБЖ 

ГБПОУ «СПК» 

 

 

 

 

 

 

  



 
 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.09 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

 

1.Место дисциплины в структуре ППССЗ 

Учебная  дисциплина  ОП.09  Физическая культура  является 

обязательной частью общепрофесионального цикла ППССЗ в соответствии с 

ФГОС  по профессии  43.01.09 Повар, кондитер. 

Учебная  дисциплина  ОП.09  Физическая культура  обеспечивает 

формирование профессиональных и общих компетенций по всем видам 

деятельности ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Особое 

значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих 

компетенций: 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

 

2.Цели и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Обязательная часть 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

умения: 

- использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей; 

- применять рациональные приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

- пользоваться средствами профилактики перенапряжения 

характерными для данной профессии. 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

знания: 

- о роли физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; 

- основы здорового образа жизни; 

- условия профессиональной деятельности и зоны риска 

физического здоровья для профессии; 

- средства профилактики перенапряжения. 

Вариативная часть – не предусмотрена. 

Содержание дисциплины  ориентировано на подготовку студентов к 

освоению профессиональных модулей ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитери формирование общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 



 
 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного 

поведения. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 

 

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

Объем образовательной нагрузки 40 

в том числе:  

теоретическое обучение не предусмотрено 

лабораторные работы не предусмотрено  

практические занятия 40 

курсовая работа (проект) не предусмотрено  

контрольные работы не предусмотрено  

Самостоятельная работа  не предусмотрено 

Консультации не предусмотрено  

Промежуточная  аттестация в форме дифференцированного зачета    

 

4.СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Раздел 1 Волейбол 

Тема 1.1Прием и передача мяча, развитие скоростно-силовых качеств 

Тема 1.2Прием и передача мяча, развитие координации 

Тема 1.3Прием и передача мяча, развитие прыгучести 

Тема 1.4Техника подачи мяча 

Тема 1.5 Контрольные нормативы по специальной подготовке 

Тема 1.6 Игры по волейболу в условиях соревнования 

Раздел 2 Настольный теннис 

Тема 2.1Игры по правилам, развитие гибкости, координации 

Тема 2.2Игры в условиях 

Раздел 3 Гимнастика 

Тема 3.1Развитие гибкости и координации 



 
 

Тема 3.2Силовая подготовка 

Тема 3.3 Комплексы упражнений 

Раздел 4 Общая физическая подготовка 

Тема 4.1Развитие физических качеств и двигательных способностей 

Тема 4.2 Бег на длинные дистанции, развитие выносливости 

Тема4.3 Дифференцированный зачет 

 

5. СОСТАВИТЕЛЬ: Беликова Е.В., преподаватель физической 

культуры  ГБПОУ «СПК» 

 

 

 

 

 

 

  



 
 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.10 ОБЩИЕ КОМПЕТЕНЦИИ ПРОФЕССИОНАЛА (ПО 

УРОВНЯМ) 

 

1. Место дисциплины в структуре ППКРС:  

Учебная дисциплина реализуется в рамках общепрофессионального 

цикла программ подготовки квалифицированных рабочих и служащих по 

профессии  43.01.09 Повар, кондитер.  

Раздел I реализуется в семестре 2, результаты его освоения являются 

базой для формирования общих компетенций в ходе освоения других 

учебных дисциплин и междисциплинарных курсов в рамках первого года 

обучения. 

Раздел II реализуется в семестре 4, результаты его освоения являются 

базой для формирования общих компетенций в ходе освоения других 

учебных дисциплин и междисциплинарных курсов в рамках второго года 

обучения. 

 

2. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины:  

В результате освоения раздела I обучающийся должен получить и 

проанализировать опыт практической деятельности в сфере работы с 

информацией: 

 указания фрагмента(-ов) источника, содержащих информацию, 

необходимую для решения задачи деятельности; 

 выделения из избыточного набора источников, содержащих 

информацию, необходимую для решения задачи деятельности; 

 извлечения информации по одному заданному основанию из одного 

или нескольких источников, содержащих избыточную в отношении задачи 

информационного поиска информацию;  

 систематизации информации в рамках заданной простой структуры; 

 формулирования содержащегося в источнике информации вывода по 

заданному вопросу; 

 формулирования содержащихся в источнике аргументов, 

обосновывающих заданный вывод. 

В результате освоения раздела I обучающийся должен получить и 

проанализировать опыт практической деятельности в сфере самоорганизации 

и самоуправления: 

 анализа рабочей ситуации с указанием на ее соответствие \ 

несоответствие эталонной ситуации; 

 определения на основе заданного алгоритма деятельности ресурсов, 

необходимых для ее выполнения; 



 
 

 оценки продукта (своей) деятельности по эталону (эталонным 

параметрам). 

 

В результате освоения раздела I обучающийся должен получить и 

проанализировать опыт практической деятельности в сфере коммуникации: 

 создания стандартного продукта письменной коммуникации на 

основе заданной бланковой формы; 

 извлечения из устной речи (монолога, диалога, дискуссии) основного 

(общего) содержание фактической информации по заданным основаниям; 

 произнесения монолога в соответствии с заданной целью 

коммуникации перед заданной целевой аудиторией; 

 работы в группе в соответствии с заданной процедурой и по 

заданным вопросам. 

В результате освоения раздела II обучающийся должен получить и 

проанализировать опыт практической деятельности в сфере работы с 

информацией: 

 оценки обеспеченности задачи планирования деятельности 

информационными ресурсами; 

 формулирования информационного запроса для получения 

требующейся информации; 

 cоставления и заполнения простой таблицы для систематизации 

информации; 

 составления и заполнения простой схемы / блок-схемы для 

систематизации информации; 

 определения типа структуры для систематизации информации на 

основе заданной цели систематизации информации; 

 анализа аргументов с точки зрения корректности формулировки и 

соответствия тезису; 

 сравнительного анализа информации по заданным критериям; 

 формулирования вывода на основе заданных посылок; 

 формулирования аргументов в поддержку вывода / тезиса. 

В результате освоения раздела II обучающийся должен получить и 

проанализировать опыт практической деятельности в сфере самоорганизации 

и самоуправления: 

 анализа рабочей ситуации по критериям; 

 оценки продукта по заданным критериям; 

 планирования продукта на основе заданных критериев оценки; 

 планирования деятельности в соответствии с заданным алгоритмом; 

 планирования типовой деятельности в заданной ситуации. 

В результате освоения раздела II обучающийся должен получить и 

проанализировать опыт практической деятельности в сфере коммуникации: 

 презентации продукта с заданной целью коммуникации перед 

заданной целевой аудиторией в модельных условиях; 



 
 

 планирования запросов целевой аудитории для подготовки к 

служебному докладу и выступлению на совещании; 

 выполнения служебного доклада / выступления на совещании с 

заданной целью коммуникации перед заданной целевой аудиторией в 

модельных условиях; 

 составления служебной записки;  

 составления протокола / объяснительной записки;  

 извлечения из монолога, диалога / дискуссии требуемого содержания 

фактической информации и логических связей, организующих эту 

информацию; 

 определения вопросов для группового обсуждения на основе задания 

для групповой работы. 

Опыт практической деятельности будет получен в соответствии с 

требованиями уровней I и II к деятельности обучающихся по уровням 

сформированности общих компетенций. 

Содержание дисциплины ориентировано на подготовку студентов к 

освоению профессиональных модулей ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер и формирование общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного 

поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 



 
 

 

3. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной нагрузки 36 

в том числе:  

теоретическое обучение 6 

лабораторные работы не предусмотрено 

практические занятия 24 

курсовая работа (проект) не предусмотрено 

контрольная работа 4 

Самостоятельная работа не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой (проектом) не предусмотрено 

Консультации не предусмотрено 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 

 

 

4.СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Раздел 1. Общие компетенции профессионала: уровень I 

Тема 1.1. Компетенции в сфере работы с информацией 

Тема 1.2. Компетенции в сфере самоорганизации и самоуправления 

Тема 1.3. Компетенции в сфере коммуникации 

Раздел 2. Общие компетенции профессионала: уровень II 

Тема 2.1. Компетенции в сфере работы с информацией 

Тема 2.2. Анализ ситуации 

Тема 2.3. Компетенции в сфере коммуникации 

Тема 2.4. Планирование и оценка 

 

5. СОСТАВИТЕЛЬ: Шикалова С.А., преподаватель ГБПОУ «СПК» 

 

 

 

  



 
 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.11 ОСНОВЫ ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСТВА 

 

1. Место дисциплины в структуре ППССЗ:  

Учебная дисциплина ОП.11 Основы предпринимательства является 

вариативной частью общепрофессионального цикла ППКРС в соответствии с 

ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Учебная дисциплина ОП.11 Основы предпринимательства 

обеспечивает формирование дополнительных (по отношению к 

регламентированным в обязательной части) профессиональных компетенций 

как готовности рабочих и специалистов выполнять профессионально-

трудовые функции, имеющие региональную значимость и не отраженные в 

обязательной части ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Особое 

значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих 

компетенций: 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

Обязательная часть – не предусмотрено. 

Вариативная часть 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

умения: 

 планировать исследование рынка;  

 проводить исследование рынка;  

 планировать товар/услугу в соответствии с запросами 

потенциальных потребителей;  

 планировать основные фонды предприятия;  

 планировать сбыт;  

 подбирать организационно-правовую форму предприятия;  

 подбирать налоговый режим предприятия;  

 планировать риски;  

 оптимизировать расходы предприятия за счет изменений 

характеристик продукта/критериев оценки качества услуги;  

 определять потенциальные источники дополнительного 

финансирования. 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

знания: 

 систему и структуру предпринимательской деятельности 

Российской Федерации;  

 основы налогообложения в предпринимательской деятельности;  

  основные организационно-правовые формы предпринимательской 



 
 

деятельности юридического лица;  

 права и обязанности индивидуального предпринимателя;  

 особенности правового регулирования занятости и трудоустройства 

в области предпринимательской деятельности;  

 основные положения Конституции Российской Федерации, 

Федерального закона от 25 мая 1995 г. «О конкуренции и ограничении 

монополистической деятельности на товарных рынках», Постановление 

Правительства РФ «О лицензировании отдельных видов деятельности» и 

другие нормативно-правовые акты, регламентирующие 

предпринимательскую деятельность. 

В результате освоения раздела 2 обучающийся должен получить и 

проанализировать опыт практической деятельности: 

 самооценки готовности к выполнению трудовых функций; 

 сравнения преимуществ и рисков различных способов 

трудоустройства; 

 обоснования выбора способа построения профессиональной 

карьеры. 

В результате освоения раздела 2 обучающийся должен знать: 

 профессиональный стандарт, трудовые функции; 

 способы общения с работодателем; 

 способы трудоустройства; 

 риски при трудоустройстве; 

 структура и содержательное наполнение резюме; 

 конкуренция при устройстве на работу; 

 узнаваемость при устройстве на работу; 

 виды профессиональной карьеры; 

 эмоциональное выгорание, его причины; 

 ожидания работника, требования работника к рабочему месту. 

Содержание дисциплины ориентировано на подготовку студентов к 

освоению профессиональных модулей ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер и формирование общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 



 
 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного 

поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

3. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной нагрузки 24 

в том числе:  

теоретическое обучение не предусмотрено 

лабораторные работы не предусмотрено 

практические занятия 22 

курсовая работа (проект) не предусмотрено 

контрольная работа 1 

Самостоятельная работа не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой (проектом) не предусмотрено 

Консультации не предусмотрено 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 1 

 

4.СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Раздел 1. Основы предпринимательства 

Тема 1.1. Бизнес-идея 

Тема 1.2. Ресурсы предприятия 

Тема 1.3. Организация предприятия. Государственная поддержка 

малого бизнеса 

Раздел 2. Рынок труда и профессиональная карьера 

Тема 2.1. Обращение к работодателю 

Тема 2.2. Резюме 

Тема 2.3. Конкуренция и узнаваемость при устройстве на работу. 

Ожидания и требования соискателя 

 

5. СОСТАВИТЕЛЬ: Питасова С.В., преподаватель ГБПОУ «СПК» 

 

 



 
 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.12 СОЦИАЛЬНО ЗНАЧИМАЯ ДЕЯТЕЛЬНОСТЬ 

 

 

1. Место дисциплины в структуре ППКРС:  

Учебная дисциплина ОП.12 Социально значимая деятельность является 

частью вариативной составляющей  общепрофессионального цикла ППКРС в 

соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Учебная дисциплина ОП.12 Социально значимая деятельность 

обеспечивает формирование профессиональных и общих компетенций по 

всем видам деятельности ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих 

компетенций: 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного 

поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Реализация программы учебной дисциплины подразумевает 

использование имеющихся внутренних ресурсов ПОО (библиотека, 

спортивный и актовый залы, учебные кабинеты, мастерские, общежитие, 

медицинский пункт, редакция студенческой газеты и т.д.) и привлечение 

внешних ресурсов социальных партнеров, в том числе работодателей и 

родителей (предприятия, культурно-досуговые учреждения, медицинские 

учреждения, общественные организации, правоохранительные организации и 

т.д.) 

 

3. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 



 
 

 
 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной нагрузки 36 

в том числе:  

теоретическое обучение не предусмотрено 

лабораторные работы не предусмотрено 

практические занятия 30 

курсовая работа (проект) не предусмотрено 

контрольная работа не предусмотрено 

Самостоятельная работа не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой 

(проектом) 

не предусмотрено 

Консультации не предусмотрено 

Промежуточная аттестация в форме зачета 6 (2 часа ежегодно) 

 

4.СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Раздел 1. Социально значимая деятельность по направлениям 

Тема 1.1. Особенности организации социально значимой деятельности 

в ГБПОУ «СПК» 

Тема 1.2. Социально значимая деятельность в рамках 

профессионально-ориентирующего направления воспитания 

Тема 1.3. Социально значимая деятельность в рамках патриотического 

направления воспитания 

Тема 1.4. Социально значимая деятельность в рамках гражданского 

направления воспитания 

Тема 1.5. Социально значимая деятельность в рамках культурно-

творческого направления воспитания 

Тема 1.6 Социально значимая деятельность в рамках бизнес-

ориентирующего направления воспитания 

Тема 1.7. Социально значимая деятельность в рамках экологического 

направления воспитания 

Тема 1.8. Социально значимая деятельность в направлении развития 

студенческого самоуправления 

Тема 1.9. Социально значимая деятельность в рамках здоровье 

сберегающего направления воспитания 

 

5. СОСТАВИТЕЛЬ: Разиева Т.С., преподаватель ГБПОУ «СПК» 
 

 

  



 
 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 

ОП.13 ОСНОВЫ ФИНАНСОВОЙ ГРАМОТНОСТИ 

 

1. Место дисциплины в структуре ППССЗ:  

Учебная дисциплина ОП.13 Основы финансовой грамотности является 

вариативной частью общепрофессионального цикла ППКРС в соответствии с 

ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Учебная дисциплина ОП.13 Основы финансовой грамотности 

обеспечивает формирование у обучающихся базовых навыков финансовой 

грамотности и принятия финансовых решений в области управления 

личными финансами. 

 

2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

Обязательная часть – не предусмотрено. 

Вариативная часть направлена на формирование личности социально 

развитого, критически мыслящего, конкурентоспособного выпускника, 

обладающего экономическим образом мышления, способного взять на себя 

ответственность за свое будущее, за будущее своих близких и своей страны. 

Личностные результаты изучения курса:  

― сформированность у выпускника 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;  

― сформированность основ саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества;  

― готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности, к саморазвитию и личностному 

самоопределению, к образованию, в том числе самообразованию на 

протяжении всей жизни;  

― выявление и мотивация к раскрытию лидерских и 

предпринимательских качеств;  

― сознательное отношение к непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и общественной деятельности;  

― ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного 

принятия ценностей семейной жизни; 

― мотивация к труду, умение оценивать и аргументировать 

собственную точку зрения по финансовым проблемам, стремление строить 

свое будущее на основе целеполагания и планирования;  



 
 

― осознание ответственности за настоящее и будущее собственное 

финансовое благополучие, благополучие своей семьи и государства.  

Профессиональные результаты изучения курса:  

― умение самостоятельно планировать пути достижения личных 

финансовых целей, в том числе альтернативные, осознанно выбирать 

наиболее эффективные способы решения финансовых задач;  

― умение соотносить свои действия с планируемыми результатами, 

осуществлять контроль своей деятельности в процессе достижения 

результата, определять способы действий в рамках предложенных условий и 

требований, корректировать свои действия в соответствии с изменяющейся 

ситуацией;  

― формирование навыков принятия решений на основе 

сравнительного анализа финансовых альтернатив, планирования и 

прогнозирования будущих доходов и расходов личного бюджета, навыков 

самоанализа и самоменеджмента;  

― умение определять понятия, создавать обобщения, устанавливать 

аналогии, классифицировать, самостоятельно выбирать основания и 

критерии для классификации, устанавливать причинно-следственные связи, 

строить логическое рассуждение, умозаключение (индуктивное, дедуктивное 

и по аналогии) и делать выводы на примере материалов данного курса;  

― умение создавать, применять и преобразовывать знаки и символы, 

модели и схемы для решения задач данного курса.  

Коммуникативные действия: 

― осуществление деловой коммуникации как со сверстниками, так и 

со взрослыми (внутри образовательной организации, а также за ее 

пределами), подбор партнеров для деловой коммуникации исходя из 

соображений результативности взаимодействия, а не личных симпатий; 

― формирование и развитие компетентности в области использования 

информационно-коммуникационых технологий (ИКТ-компетенции), навыков 

работы со статистической, фактической и аналитической финансовой 

информацией;  

― координация и выполнение работы в условиях реального, 

виртуального и комбинированного взаимодействия.  

 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

умения: 

 анализировать состояние финансовых рынков, используя различные 

источники информации;  

  применять теоретические знания по финансовой грамотности для 

практической деятельности и повседневной жизни; 

 сопоставлять свои потребности и возможности, оптимально 

распределять свои материальные и трудовые ресурсы, составлять семейный 

бюджет и личный финансовый план;  

 грамотно применять полученные знания для оценки собственных 



 
 

экономических действий в качестве потребителя, налогоплательщика, 

страхователя, члена семьи и гражданина;  

 анализировать и извлекать информацию, касающуюся личных 

финансов, из источников различного типа и источников, созданных в 

различных знаковых системах (текст, таблица, график, диаграмма, 

аудиовизуальный ряд и др.);  

 оценивать влияние инфляции на доходность финансовых активов;  

 использовать приобретенные знания для выполнения практических 

заданий, основанных на ситуациях, связанных с покупкой и продажей 

валюты;  

  определять влияние факторов, воздействующих на валютный курс;  

 применять полученные теоретические и практические знания для 

определения экономически рационального поведения;  

 применять полученные знания о хранении, обмене и переводе 

денег; использовать банковские карты, электронные деньги; пользоваться 

банкоматом, мобильным банкингом, онлайн-банкингом.  

 применять полученные знания о страховании в повседневной 

жизни; выбор страховой компании, сравнивать и выбирать наиболее 

выгодные условия личного страхования, страхования имущества и 

ответственности;  

 применять знания о депозите, управления рисками при депозите; о 

кредите, сравнение кредитных предложений, учет кредита в личном 

финансовом плане, уменьшении стоимости кредита;  

 определять назначение видов налогов, характеризовать права и 

обязанности налогоплательщиков, рассчитывать НДФЛ, применять 

налоговые вычеты, заполнять налоговую декларацию; 

 оценивать и принимать ответственность за рациональные решения 

и их возможные последствия для себя, своего окружения и общества в целом. 

 В рамках программы учебной дисциплины обучающимися 

осваиваются знания: 

 экономические явления и процессы общественной жизни; 

 структура семейного бюджета и экономика семьи; 

 депозит и кредит. Накопления и инфляция, роль депозита в личном 

финансовом плане, понятия о кредите, его виды, основные характеристики 

кредита, роль кредита в личном финансовом плане; 

 расчетно–кассовые операции. Хранение, обмен и перевод денег, 

различные виды платежных средств, формы дистанционного банковского 

обслуживания; 

 пенсионное обеспечение: государственная пенсионная система, 

формирование личных пенсионных накоплений;  

 виды ценных бумаг; 

 сферы применения различных форм денег; 

 основные элементы банковской системы; 



 
 

 виды платежных средств; 

 страхование и его виды; 

 налоги (понятие, виды налогов, налоговые вычеты, налоговая 

декларация); 

 правовые нормы для защиты прав потребителей финансовых услуг; 

 признаки мошенничества на финансовом рынке в отношении 

физических лиц. 

Содержание дисциплины ориентировано на формирование общих 

компетенций: 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

3. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной нагрузки 36 

в том числе:  

теоретическое обучение 28 

лабораторные работы не предусмотрено 

практические занятия 7 

курсовая работа (проект) не предусмотрено 

контрольная работа не предусмотрено 

Самостоятельная работа не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающихся над курсовой работой 

(проектом) 

не предусмотрено 

Консультации не предусмотрено 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 1 

 

4.СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Раздел 1. Основы финансовой грамотности 

Тема 1.1. Личное финансовое планирование 

Тема 1.2. Депозит 

Тема 1.3. Кредит 

Тема 1.4. Расчетно-кассовые операции 

Тема 1.5. Страхование 

Тема 1.6. Инвестиции 

Тема 1.8. Налоги 

Тема 1.9. Защита от мошеннических действий на финансовом рынке 

Тема 1.10. Создание собственного бизнеса 

 

5. Составитель: Питасова С.В., преподаватель ГБПОУ «СПК» 

 

 

  



 
 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

ПМ.01 ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ  

ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

1.Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее –программа ПМ) 

является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих (далее – ППКРС) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

разработанной в ГБПОУ «СПК» в части освоении основного вида 

деятельности: Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть 

использована в дополнительном профессиональном образовании и 

профессиональной подготовке персонала организаций и предприятий. 
 

2.Цели и задачи профессионального модуля 
Обязательная часть 

 С целью овладения указанным видом деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения профессионального модуля должен 

иметь практический опыт в: 

 подготовке, уборке рабочего места;  

 подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;  

 обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи;  

 приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении полуфабрикатов разнообразного ассортимента;  

 ведении расчетов с потребителями; 

уметь: 

 подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;  

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования сырья и продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ;  

 выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их 

хранения; 

знать: 



 
 

 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания;  

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и правила ухода за ним;  

 требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;  

 рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;  

 способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов. 

Вариативная часть направлена на увеличение времени, необходимого 

на реализацию обязательной части профессионального модуля.  

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом деятельности приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе профессиональными компетенциями (ПК), 

указанными в ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер: 
 

Код Наименование результата обучения 

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 
 

В процессе освоения ПМ студенты должны овладеть общими 

компетенциями (ОК): 
 

Код Наименование результата обучения 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 



 
 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

3.Количество часов на освоение программы профессионального 

модуля 
Вид учебной деятельности Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 456 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 174 

Курсовая работа/проект (при наличии) не предусмотрено 

Учебная практика 108 

Производственная практика 144 

Самостоятельная работа студента (всего) в том числе: 

подготовка к лабораторным работам, подготовка к практическим 

занятиям, ответы на вопросы, решение задач, работа с технической 

документацией. 

12 

Консультации 6 

Промежуточная аттестация в форме квалификационного 

экзамена 

12 

  

4. Содержание профессионального модуля 

Раздел 1 Организация процессов обработки сырья, приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Тема 1.1 Организация работы повара по обработке сырья, 

приготовлению и подготовке к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

Тема 1.2 Организация и техническое оснащение работ по обработке 

овощей и грибов 

Тема 1.3 Организация и техническое оснащение работ по обработке 

рыбы и нерыбного водного сырья, приготовлению полуфабрикатов из них 

Тема 1.4 Организация и техническое оснащение работ по обработке 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, приготовления 

полуфабрикатов из них 

Раздел 2 Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него 

Тема 2.1 Обработка, нарезка, формовка овощей и грибов 

Тема 2.2. Обработка рыбы и нерыбного водного сырья 

Тема 2.3 Приготовление полуфабрикатов из рыбы 

Тема 2.4 Обработка, подготовка мяса, мясных продуктов 

Тема 2.5 Приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов 

Тема 2.6 Обработка домашней птицы, дичи, кролика 

Тема 2.7 Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, 

кролика 

 



 
 

5. Составитель: Алексеева Е.В., преподаватель ГБПОУ «СПК» 

 

 

 

  



 
 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

ПМ.02 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, 

ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 
 

1.Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее –программа ПМ) 

является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих (далее – ППКРС) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

разработанной в ГБПОУ «СПК»   в части освоении основного вида 

деятельности: приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть 

использована в дополнительном профессиональном образовании и 

профессиональной подготовке персонала организаций и предприятий. 
 

2. Цели и задачи профессионального модуля 
Обязательная часть 

 С целью овладения указанным видом деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения профессионального модуля должен 

иметь практический опыт: 

 подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;  

 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных;  

 упаковке, складировании неиспользованных продуктов;  

 порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; ведении расчетов с 

потребителями; 

уметь: 

 подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;  

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ;  

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  



 
 

 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания;  

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними;  

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

региональных;  

 нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; правила и способы сервировки 

стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Вариативная часть направлена на увеличение времени, необходимого 

на реализацию обязательной части профессионального модуля.  

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом деятельности приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе профессиональными 

компетенциями (ПК), указанными в ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер: 

 
Код Наименование результата обучения 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2.  

 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4.  

 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 



 
 

 

В процессе освоения ПМ студенты должны овладеть общими 

компетенциями (ОК): 
 

Код Наименование результата обучения 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02.  

 

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03.  

 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК 04.  

 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК 05.  

 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06.  

 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07.  

 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09.  Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10.  

 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

3. Количество часов на освоение программы профессионального 

модуля 

 
Вид учебной деятельности Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 713 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 280 

Курсовая работа/проект (при наличии) не предусмотрено 

Учебная практика 144 

Производственная практика 252 

Самостоятельная работа студента (всего) в том числе: 

подготовка к практическим занятиям, ответы на вопросы, решение 

задач, работа с технической документацией. 

19 

Консультации 6 

Промежуточная аттестация в форме квалификационного 

экзамена 

12 

 

4. Содержание профессионального модуля 

Раздел 1 Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Тема 1.1. Характеристика процессов приготовления, подготовки к 

реализации и хранения горячих блюд, кулинарных изделий и закусок. 



 
 

Тема 1.2 Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению, хранению, подготовке к реализации бульонов, отваров, 

супов. 

Тема 1.3 Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению, хранению, подготовке к реализации горячих соусов. 

Тема 1.4 Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению, хранению, подготовке к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Раздел 2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Тема 2.1 Приготовление, назначение, подготовка к реализации 

бульонов, отваров. 

Тема 2.2 Приготовление, подготовка к реализации заправочных супов 

разнообразного ассортимента. 

Тема 2.3 Приготовление, подготовка к реализации супов-пюре, 

молочных, сладких, диетических, вегетарианских супов разнообразного 

ассортимента. 

Тема 2.4 Приготовление, подготовка к реализации холодных супов, 

супов региональной кухни. 

Тема 2.5 Классификация, ассортимент, значение в питании горячих 

соусов. 

Тема 2.6 Приготовление, подготовка к реализации соусов на муке. 

Приготовление отдельных компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов. 

Тема 2.7 Приготовление, подготовка к реализации яично-масляных 

соусов, соусов на сливках. 

Тема 2.8 Приготовление, подготовка к реализации сладких (десертных), 

региональных, вегетарианских, диетических соусов. 

Тема 2.9 Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей и грибов. 

Тема 2.10 Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и 

гарниров из круп и бобовых и макаронных изделий. 

Тема 2.11 Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, 

творога, сыра. 

Тема 2.12 Приготовление, подготовка к реализации блюд из муки. 

Тема 2.13 Классификация, ассортимент блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

Тема 2.14 Приготовление и подготовка к реализации блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

Тема 2.15 Классификация, ассортимент блюд из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 

Тема 2.16 Приготовление и подготовка к реализации блюд из мяса, 

мясных продуктов. 



 
 

Тема 2.17 Приготовление и подготовка к реализации блюд из 

домашней птицы, дичи, кролика. 

 

5. Составитель: Алексеева Е.В., преподаватель ГБПОУ «СПК» 
 
 
 

  



 
 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

ПМ.03 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, 

ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 
 

1.Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее –программа ПМ) 

является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих (далее – ППКРС) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

разработанной в ГБПОУ «СПК» в части освоении основного вида 

деятельности: приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть 

использованав дополнительном профессиональном образовании и 

профессиональной подготовке персонала организаций и предприятий. 

 

2.Цели и задачи профессионального модуля 
Обязательная часть 

 С целью овладения указанным видом деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения профессионального модуля должен 

иметь практический опыт: 

 подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 

работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;  

 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной 

подаче салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

 упаковке, складировании неиспользованных продуктов;  

 порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;  

 ведении расчетов с потребителями; 

уметь: 

 рационально организовывать, проводить текущую уборку 

рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций 

и регламентов;  

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;  



 
 

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;  

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними;  

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 

сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных;  

 нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении; правила и способы 

сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных. 

  

Вариативная часть направлена на увеличение времени, необходимого 

на реализацию обязательной части профессионального модуля.  

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом деятельности приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе профессиональными 

компетенциями (ПК), указанными в ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер: 

 
Код Наименование результата обучения 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. 

 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.5.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 



 
 

ассортимента. 
 

В процессе освоения ПМ студенты должны овладеть общими 

компетенциями (ОК): 
 

Код Наименование результата обучения 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02.  

 

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03.  

 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК 04.  

 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК 05.  

 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06.  

 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07.  

 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09.  Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10.  

 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 

3.Количество часов на освоение программы профессионального 

модуля 

 
Вид учебной деятельности Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 555 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 304 

Курсовая работа/проект (при наличии) не предусмотрено 

Учебная практика 108 

Производственная практика 108 

Самостоятельная работа студента (всего) в том числе: 

подготовка к практическим занятиям, подготовка лабораторным 

работам, ответы на вопросы, решение задач, работа с технической 

документацией. 

17 

Консультации 6 

Промежуточная аттестация в форме квалификационного 

экзамена 

12 

 

4. Содержание профессионального модуля 

Раздел 1 Организация процессов приготовления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

Тема 1.1. Характеристика процессов приготовления, подготовки к 

реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 



 
 

Тема 1.2 Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению, хранению, подготовке к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

Раздел 2 Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, 

салатов, холодных блюд и закусок разнообразного ассортимента изделий, 

закусок 

Тема 2.1 Приготовление, подготовка к реализации холодных соусов, 

салатных заправок 

Тема 2.2 Приготовление, подготовка к реализации салатов 

разнообразного ассортимента 

Тема 2.3 Приготовление, подготовка к реализации бутербродов, 

холодных закусок 

Тема 2.4 Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из 

рыбы, мяса, птицы 

 

5. Составитель: Красаускас А.М., преподаватель ГБПОУ «СПК»  



 
 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

ПМ.04 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ СЛАДКИХ БЛЮД, 

ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

1. Область применения рабочей программы 
 

Рабочая программа профессионального модуля (далее –программа ПМ) 

является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих (далее – ППКРС) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

разработанной в ГБПОУ «СПК»в части освоении основного вида 

деятельности: приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть 

использована в дополнительном профессиональном образовании и 

профессиональной подготовке персонала организаций и предприятий. 
 

2. Цели и задачи профессионального модуля 
 

Обязательная часть 

 С целью овладения указанным видом деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения профессионального модуля должен 

иметь практический опыт: 

 подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;  

 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных;  

 упаковке, складировании неиспользованных продуктов;  

 порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности готовой продукции;  

 ведении расчетов с потребителями.  

уметь: 

 рационально организовывать, проводить уборку рабочего места 

повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;  

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ;  



 
 

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;  

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними;  

 ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 

рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе 

региональных; 

 нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении и хранении;  

 правила и способы сервировки стола, презентации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных.  

  

Вариативная часть направлена на увеличение времени, необходимого 

на реализацию обязательной части профессионального модуля. 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом деятельности приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе профессиональными 

компетенциями (ПК), указанными в ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер: 
Код Наименование результата обучения 

ПК 4.1.  

 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 
 

В процессе освоения ПМ студенты должны овладеть общими 

компетенциями (ОК): 
 



 
 

Код Наименование результата обучения 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02.  

 

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03.  

 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК 04.  

 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК 05.  

 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06.  

 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07.  

 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09.  Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10.  

 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 

3. Количество часов на освоение программы профессионального 

модуля 
Вид учебной деятельности Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 584 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 332 

Курсовая работа/проект (при наличии) не предусмотрено 

Учебная практика 72 

Производственная практика 144 

Самостоятельная работа студента (всего) в том числе: 

подготовка к практическим занятиям, подготовка лабораторным 

работам, ответы на вопросы, решение задач, работа с технической 

документацией. 

18 

Консультации 6 

Промежуточная аттестация в форме квалификационного 

экзамена 

12 

 

4. Содержание профессионального модуля 

Раздел 1 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих 

и холодных сладких блюд, десертов, напитков 

Тема 1.1. Характеристика процессов приготовления, подготовки к 

реализации и хранению холодных и горячих десертов, напитков 

Тема 1.2 Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению, хранению, подготовке к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков 

Раздел 2 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и 

холодных сладких блюд, десертов, напитков 

Тема 2.1 Приготовление, подготовка к реализации холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента 



 
 

Тема 2.2 Приготовление, подготовка к реализации горячих сладких 

блюд, десертов 

Тема 2.3 Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков 

сложного ассортимента 

Тема 2.4 Приготовление, подготовка к реализации горячих напитков 

сложного ассортимента 

 

5. Составитель: Красаускас А.М., преподаватель ГБПОУ «СПК»  



 
 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

ПМ.05 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ 

ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

1. Область применения рабочей программы  
Рабочая программа профессионального модуля (далее – программа 

ПМ) является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих (далее – ППКРС) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

разработанной в ГБПОУ «СПК» в части освоении основного вида 

деятельности: приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента. Рабочая программа профессионального модуля может быть 

использована в дополнительном профессиональном образовании и 

профессиональной подготовке персонала организаций и предприятий.  

2. Цели и задачи профессионального модуля                                  
Обязательная часть 

 С целью овладения указанным видом деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения профессионального модуля должен  

иметь практический опыт:  

 подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;  

 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;  

 приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

 подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства;  

 приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных;  

 порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности; ведении расчетов с 

потребителями; уметь:  

 рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;  

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ;  

 выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, 

замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 



 
 

формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий;  

 хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности; знать:  

 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания;  

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними;  ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  

 методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и 

способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том 

числе региональных;  

 правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей 

и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении.  

Вариативная часть направлена на увеличение времени, необходимого 

на реализацию обязательной части профессионального модуля.  

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом деятельности приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе профессиональными 

компетенциями (ПК), указанными в ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом деятельности приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе профессиональными 

компетенциями (ПК), указанными в ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

 
Код Наименование результата обучения 

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

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2.  

 

Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3.  

 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4.  

 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

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

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 



 
 

В процессе освоения ПМ студенты должны овладеть общими 

компетенциями (ОК): 
 

Код Наименование результата обучения 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02.  

 

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03.  

 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК 04.  

 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК 05.  

 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06.  

 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07.  

 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09.  Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10.  

 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 

3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля 

 
Вид учебной деятельности Объем часов 

Объем образовательной нагрузки (всего) 718 

Всего учебных занятий  326 

Курсовая работа/проект не предусмотрено 

Учебная практика 144 

Производственная практика 216 

Самостоятельная учебная работа: 

 подготовка к практическим занятиям, ответы на вопросы, 

решение задач, работа с технической документацией. 

14 

Консультации 6 

Промежуточная аттестация в форме квалификационного 

экзамена 

12 

 

4. Содержание профессионального модуля 

Раздел 1 Организация приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Тема 1.1 Характеристика процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Тема 1.2 Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению, оформлению и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

Тема 1.3 Виды, классификация и ассортимент кондитерского сырья и 

продуктов 



 
 

Раздел 2 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Тема 2.1 Виды, классификация и ассортимент отделочных 

полуфабрикатов 

Тема 2.2 Приготовление сиропов и отделочных полуфабрикатов на их 

основе 

Тема 2.3 Приготовление глазури 

Тема 2.4 Приготовление, назначение и подготовка к использованию 

кремов 

Тема 2.5 Приготовление сахарной мастики и марципана 

Тема 2.6 Приготовление посыпок и крошки 

Тема 2.7 Отделочные полуфабрикаты промышленного производства 

Тема 2.8 Классификация и ассортимент хлебобулочных изделий и 

хлеба 

Тема 2.9 Приготовление начинок и фаршей для хлебобулочных 

изделий 

Тема 2.10 Приготовление различных видов теста для хлебобулочных 

изделий и хлеба 

Тема 2.11 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба 

Тема 2.12 Мучные кондитерские изделия из бездрожжевого теста 

Тема 2.13 Приготовление и оформление и подготовка к реализации 

мучных кондитерских изделий из пресного, пресного слоеного и сдобного 

пресного теста разнообразного ассортимента 

Тема 2.14 Изготовление и оформление пирожных 

Тема 2.15 Изготовление и оформление тортов 

 

5. Составитель: Красаускас А.М., преподаватель ГБПОУ «СПК» 

 

 

 

 

 

 

  



 
 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

 

ПМ.01 ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 

ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА  

 

1.Область применения программы 

Рабочая программа учебной практики ПМ.01 Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих (далее – ППКРС) по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, разработанной в ГБПОУ «СПК» в части освоении 

основного вида деятельности: приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимент 

и соответствующих общих (далее ОК) и профессиональных компетенций 

(далее ПК). 

 

2. Цели и задачи учебной практики 

Цель учебной практики - формирование у обучающихся 

первоначальных практических профессиональных умений и навыков в 

рамках ППКРС по основным видам деятельности, обучение трудовым 

приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов. 

С целью овладения указанным видом деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения ПМ должен: 

иметь практический опыт: 

 подготовке, уборке рабочего места;  

 подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;  

 обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи;  

 приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении полуфабрикатов разнообразного ассортимента;  

 ведении расчетов с потребителями. 

уметь: 

 подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;  

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования сырья и продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ;  



 
 

 выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их 

хранения; 

знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания;  

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и правила ухода за ним;  

 требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;  

 рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;  

 способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов. 

Результатом освоения обучающимися рабочей программы учебной 

практики являются сформированные умения, первоначальный практический 

опыт в рамках ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с указанным видом профессиональной 

деятельности, общими (далее - ОК) и профессиональными (далее - ПК) 

компетенциями: 

 
Код Наименование результата обучения 

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

 

Вариативная часть – не предусмотрено. 

В процессе освоения ПМ обучающиеся овладевают ОК: 
 

Код Наименование результата обучения 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 



 
 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 

 3.Количество часов на освоение программы учебной практики  

Всего – 108 часов (3 недели). 

Промежуточная аттестация проводится за счет времени, отведенного на 

учебную практику. 

 

4. Содержание учебной практики 

 

Раздел 1 Организация процессов обработки сырья, приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Тема 1.1 Организация работы повара по обработке сырья, 

приготовлению и подготовке к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

Тема 1.2 Организация и техническое оснащение работ по обработке 

овощей и грибов 

Тема 1.3 Организация и техническое оснащение работ по обработке 

рыбы и нерыбного водного сырья, приготовлению полуфабрикатов из них 

Тема 1.4 Организация и техническое оснащение работ по обработке 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, приготовления 

полуфабрикатов из них 

 

5. Составитель: Красаускас А.М., преподаватель специальных 

дисциплин ГБПОУ «СПК» 

 

 

 

 

 

  



 
 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

ПМ.01 ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 

ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 
 

1.Область применения программы 

Рабочая программа производственной практики ПМ.01 Приготовление 

и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих (далее – ППКРС) по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, разработанной в ГБПОУ «СПК» в части освоении 

основного вида деятельности: приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимент 

и соответствующих общих (далее ОК) и профессиональных компетенций 

(далее ПК). 
 

2. Цели и задачи производственной практики  
 Цель производственной практики – приобретение обучающимися 

практического опыта, формирование компетенций в процессе выполнения 

определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной 

деятельностью. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

и соответствующими ПК обучающийся в ходе освоения ПМ.01 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента должен: 

иметь практический опыт: 

 подготовке, уборке рабочего места;  

 подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;  

 обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи;  

 приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении полуфабрикатов разнообразного ассортимента;  

ведении расчетов с потребителями.  

Результатом освоения обучающимися рабочей программы 

производственной практики является приобретенный практический опыт, 

сформированные ПК в рамках ПМ.01 Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с указанным видом профессиональной 

деятельности: 
Код Наименование результата обучения 

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



 
 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

 

Вариативная часть – не предусмотрено. 

В процессе освоения ПМ обучающиеся овладевают ОК: 
 

Код Наименование результата обучения 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 

3. Количество часов на освоение программы производственной 

практики  
Всего – 144 часа (4 недели). 

Промежуточная аттестация проводится за счет времени, отведенного на 

производственную практику. 

 

4. Содержание производственной практики 

Раздел 1 Организация процессов обработки сырья, приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Тема 1.1 Организация работы повара по обработке сырья, 

приготовлению и подготовке к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

Раздел 2 Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него 



 
 

Тема 2.1 Обработка, нарезка, формовка овощей и грибов 

Тема 2.2 Обработка рыбы и нерыбного водного сырья 

Тема 2.3 Приготовление полуфабрикатов из рыбы 

Тема 2.4 Обработка, подготовка мяса, мясных продуктов 

Тема 2.5 Приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов 

Тема 2.6 Обработка домашней птицы, дичи, кролика 

Тема 2.7 Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, 

кролика 

 

5. Составитель: 

Красаускас А.М., преподаватель специальных дисциплин ГБПОУ 

«СПК».  



 
 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

ПМ.02 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, 

ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

1.Область применения программы 

Рабочая программа учебной практики ПМ.02 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих (далее – ППКРС) в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в части 

освоения основного вида деятельности - приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента  и соответствующих профессиональных 

компетенций.  

 

2. Цели и задачи учебной практики 

Цель учебной практики - формирование у обучающихся 

первоначальных практических профессиональных умений и навыков в 

рамках ППКРС по основным видам деятельности, обучение трудовым 

приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения ПМ должен: 

иметь практический опыт: 

 подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;  

 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных;  

 упаковке, складировании неиспользованных продуктов;  

 порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; ведении расчетов с 

потребителями; 

уметь: 

 подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;  

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ;  



 
 

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Результатом освоения обучающимися рабочей программы учебной 

практики являются сформированные умения, первоначальный практический 

опыт в рамках ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с указанным видом профессиональной 

деятельности, общими (далее - ОК) и профессиональными (далее - ПК) 

компетенциями: 

 
Код Наименование результата освоения практики 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2.  

 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4.  

 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

 

В процессе освоения ПМ обучающиеся овладевают ОК: 
 

Код Наименование результата освоения практики 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02.  

 

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03.  

 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК 04.  

 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК 05.  

 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 



 
 

ОК 06.  

 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07.  

 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09.  Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10.  

 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 

3. Количество часов на освоение программы учебной практики  

Всего – 144 часа (4 недели). 

Промежуточная аттестация проводится за счет времени, отведенного на 

учебную практику. 

 

4. Содержание учебной практики 

Раздел 1. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Тема 1.1. Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Тема 1.2. Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

 

5. Составитель: Красаускас А.М., преподаватель специальных 

дисциплин ГБПОУ «СПК». 

  



 
 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

ПМ 02. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, 

ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

1. Область применения программы 
Рабочая программа производственной практики ПМ 02. Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих (далее – ППКРС) по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, разработанной в ГБПОУ «СПК» в части 

освоении основного вида деятельности: приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимент и соответствующих общих (далее ОК) и профессиональных 

компетенций (далее ПК). 

 

2. Цели и задачи производственной практики  
Цель производственной практики – приобретение обучающимися 

практического опыта, формирование компетенций в процессе выполнения 

определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной 

деятельностью. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

и соответствующими ПК обучающийся в ходе освоения ПМ 02. 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента должен: 

иметь практический опыт: 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

 выбора, оценки качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовления, творческого оформления, эстетичной 

подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

 оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки 

на вынос, хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

 ведения расчетов с потребителями. 

Результатом освоения обучающимися рабочей программы 

производственной практики является приобретенный практический опыт, 

сформированные ПК в рамках ПМ 02. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с указанным видом 



 
 

профессиональной деятельности: 

 
Код Наименование результата обучения 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

 

Вариативная часть – не предусмотрено. 

В процессе освоения ПМ обучающиеся овладевают ОК: 
 

Код Наименование результата обучения 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 

3. Количество часов на освоение программы производственной 

практики  



 
 

Всего – 252 часа (7 недель). 

Промежуточная аттестация проводится за счет времени, отведенного на 

производственную практику. 

 

4. Содержание производственной практики 

Раздел 1 Организация процессов приготовления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Тема 1.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

Раздел 2 Приготовление и подготовка к реализации горячих супов, 

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

макаронных и кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

Тема 2.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

 

5. Составитель: Красаускас А.М., преподаватель специальных 

дисциплин ГБПОУ «СПК» 

 

 

  



 
 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

ПМ.03 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, 

ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

1.Область применения программы 

Рабочая программа учебной практики ПМ.03 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих (далее – ППКРС) по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, разработанной в ГБПОУ «СПК» в части 

освоении основного вида деятельности: приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента. 

 

2. Цели и задачи учебной практики 

Цель учебной практики - формирование у обучающихся 

первоначальных практических профессиональных умений и навыков в 

рамках ППССЗ по основным видам деятельности, обучение трудовым 

приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов. 

С целью овладения указанным видом деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения ПМ должен: 

иметь практический опыт: 

 подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;  

 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных;  

 упаковке, складировании неиспользованных продуктов;  

 порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности готовой продукции;  

 ведении расчетов с потребителями. 

уметь: 

 рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;  

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ;  



 
 

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Результатом освоения обучающимися рабочей программы учебной 

практики являются сформированные умения, первоначальный практический 

опыт в рамках ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с указанным видом  деятельности, общими 

(далее - ОК) и профессиональными (далее - ПК) компетенциями: 

 
Код Наименование результата обучения 

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 
 

Вариативная часть – не предусмотрено. 

В процессе освоения ПМ обучающиеся овладевают ОК: 
 

Код Наименование результата обучения 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02.  

 

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03.  

 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК 04.  

 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК 05.  

 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06.  

 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07.  

 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 



 
 

ОК 09.  Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10.  

 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 

3. Количество часов на освоение программы учебной практики  

Всего – 108 часов (3 недели). 

Промежуточная аттестация проводится за счет времени, отведенного на 

учебную практику. 

 

4.Содержание учебной практики 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

Тема 1.1. Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению, хранению, подготовке к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, 

салатов, холодных блюд и закусок разнообразного ассортимента изделий, 

закусок 

Тема 2.1. Приготовление, подготовка к реализации холодных соусов, 

салатных заправок 

Тема 2.2. Приготовление, подготовка к реализации салатов 

разнообразного ассортимента 

Тема 2.3. Приготовление, подготовка к реализации бутербродов, 

холодных закусок                         

 

5. Составитель: Красаускас А.М., преподаватель специальных 

дисциплин ГБПОУ «СПК». 

 

  



 
 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

ПМ.03 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, 

ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА     

 

1.Область применения программы 
Рабочая программа производственной практики профессионального 

модуля ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих (далее–ППКРС)в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер в части освоения основного вида деятельности 

(далее ВД) –приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и 

соответствующих общих (далее ОК) и профессиональных компетенций 

(далее ПК). 

 

2. Цели и задачи производственной практики 

 Цель производственной практики– приобретение обучающимися 

практического опыта, формирование компетенций в процессе выполнения 

определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной 

деятельностью. 

 С целью овладения указанным видом деятельности и 

соответствующими ПК обучающийся в ходе прохождения производственной 

практики должен: 

иметь практический опыт: 

 подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;  

 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных;  

 упаковке, складировании неиспользованных продуктов;  

 порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности готовой продукции;  

 ведении расчетов с потребителями. 

Результатом освоения обучающимися рабочей программы 

производственной практики является приобретенный практический опыт, 

сформированные ПК в рамках ПМ.03Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с указанным видом 



 
 

деятельности: 

 
Код Наименование результата освоения практики 

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

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. 

 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.5.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента. 

 

В процессе освоения ПМобучающиеся овладеваютОК: 
 

Код Наименование результата освоения практики 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02.  

 

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03.  

 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК 04.  

 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК 05.  

 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06.  

 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07.  

 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09.  Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10.  

 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 

3.Количество часов на освоение программы производственной 

практики  
Всего – 108 часов (3 недели). 

Промежуточная аттестация проводится за счет времени, отведенного на 

производственную практику. 
 

4. Содержание производственной практики 



 
 

Раздел 1. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

Тема 1.1. Организация процессов приготовления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента. 

Тема 1.2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, 

салатов, холодных блюд и закусок разнообразного ассортимента изделий, 

закусок. 

 

5. Составитель: Красаускас А.М., преподаватель специальных 

дисциплин ГБПОУ «СПК» 
 

  



 
 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

ПМ.04 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ СЛАДКИХ БЛЮД, 

ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

1.Область применения программы 

Рабочая программа учебной практики ПМ.04 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента является частью 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (далее – 

ППКРС) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, разработанной в ГБПОУ 

«СПК» в части освоении основного вида деятельности: приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

 

2.Цели и задачи учебной практики 

Цель учебной практики - формирование у обучающихся 

первоначальных практических профессиональных умений и навыков в 

рамках ППССЗ по основным видам деятельности, обучение трудовым 

приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов. 

С целью овладения указанным видом деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения ПМ должен: 

иметь практический опыт: 

 подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;  

 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных;  

 упаковке, складировании неиспользованных продуктов;  

 порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности готовой продукции;  

 ведении расчетов с потребителями.  

уметь: 

 рационально организовывать, проводить уборку рабочего места 

повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;  

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ;  



 
 

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

Результатом освоения обучающимися рабочей программы учебной 

практики являются сформированные умения, первоначальный практический 

опыт в рамках ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с указанным видом  

деятельности, общими (далее - ОК) и профессиональными (далее - ПК) 

компетенциями: 

 
Код Наименование результата обучения 

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. 
 

Вариативная часть – не предусмотрено. 

В процессе освоения ПМ обучающиеся овладевают ОК: 
 

Код Наименование результата обучения 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02.  

 

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03.  

 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК 04.  

 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК 05.  

 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06.  

 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07.  

 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09.  Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10.  

 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 



 
 

3. Количество часов на освоение программы учебной практики  

Всего – 72 часа (2 недели). 

Промежуточная аттестация проводится за счет времени, отведенного на 

учебную практику. 

 

4. Содержание учебной практики 

Раздел 1. Организация приготовления, подготовки к реализации 

горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 

Тема 1.1. Характеристика процессов приготовления, подготовки к 

реализации и хранению холодных и горячих десертов, напитков 

Раздел 2. Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и 

холодных сладких блюд, десертов, напитков 

Тема 2.1. Приготовление, подготовка к реализации холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента 

Тема 2.2. Приготовление, подготовка к реализации горячих сладких 

блюд, десертов 

Тема 2.3. Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков 

сложного ассортимента 

 

5. Составитель: Красаускас А.М., преподаватель специальных 

дисциплин ГБПОУ «СПК». 

 

 

 

  



 
 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ  

 

ПМ.04 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ СЛАДКИХ БЛЮД, 

ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

1.Область применения программы 
Рабочая программа производственной практики профессионального 

модуля ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента является частью программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих (далее – ППКРС) в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер в части освоения основного вида 

деятельности (далее ВД) – приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента и соответствующих общих (далее ОК) и 

профессиональных компетенций (далее ПК). 
 

2. Цели и задачи производственной практики  
 Цель производственной практики – приобретение обучающимися 

практического опыта, формирование компетенций в процессе выполнения 

определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной 

деятельностью. 

 С целью овладения указанным видом профессиональной 

деятельности и соответствующими ПК обучающийся в ходе прохождения 

производственной практики ПМ.04 должен: 

иметь практический опыт в:  

 подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;  

 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных;  

 упаковке, складировании неиспользованных продуктов;  

 порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности готовой продукции;  

 ведении расчетов с потребителями.  

Результатом освоения обучающимися рабочей программы 

производственной практики является приобретенный практический опыт, 

сформированные ПК в рамках ПМ.04 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в соответствии с указанным видом 



 
 

деятельности: 

 
Код Наименование результата освоения практики 

ПК 4.1.  

 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента. 

 

В процессе освоения ПМ обучающиеся овладевают ОК: 
 

Код Наименование результата освоения практики 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК 02.  

 

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03.  

 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК 04.  

 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК 05.  

 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06.  

 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07.  

 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09.  Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10.  

 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках 

 

3. Количество часов на освоение программы производственной 

практики  
Всего – 144 часов (4 недели). 

Промежуточная аттестация проводится за счет времени, отведенного на 

производственную практику. 

 

4.Содержание производственной практики  
Раздел 1. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

Тема 1.1. Организация приготовления, подготовки к реализации 

горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков  



 
 

Тема 1.2. Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и 

холодных сладких блюд, десертов, напитков  

 

5. Разработчик: Алексеева Е.В., преподаватель специальных 

дисциплин ГБПОУ «СПК».  



 
 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

 

ПМ.05 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ 

ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

1.Область применения программы 

Рабочая программа учебной практики ПМ.05 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента является частью 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (далее – 

ППКРС) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, разработанной в ГБПОУ 

«СПК» в части освоении основного вида деятельности: приготовление, 

оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

 

2.Цели и задачи учебной практики 

Цель учебной практики - формирование у обучающихся 

первоначальных практических профессиональных умений и навыков в 

рамках ППССЗ по основным видам деятельности, обучение трудовым 

приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов. 

С целью овладения указанным видом деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения ПМ должен: 

иметь практический опыт: 

 подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;  

 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

  приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

  подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

  приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных;  

 порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности; ведении расчетов с 

потребителями.  

уметь: 

 рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;  



 
 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ;  

 выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, 

замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий;  

 хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности. 

Результатом освоения обучающимися рабочей программы учебной 

практики являются сформированные умения, первоначальный практический 

опыт в рамках ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с указанным видом  деятельности, общими 

(далее - ОК) и профессиональными (далее - ПК) компетенциями: 

 
Код Наименование результата обучения 

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. 
 

Вариативная часть – не предусмотрено. 

В процессе освоения ПМ обучающиеся овладевают ОК: 
 

Код Наименование результата обучения 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02.  

 

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03.  

 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК 04.  

 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК 05.  

 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06.  

 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07.  

 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09.  Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10.  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 



 
 

 иностранном языках 

 

3. Количество часов на освоение программы учебной практики  

Всего – 144 часа (4 недели). 

Промежуточная аттестация проводится за счет времени, отведенного на 

учебную практику. 

 

4. Содержание учебной практики 

Раздел 1. Организация приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Тема 1.1. Характеристика процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению, оформлению и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

Тема 1.3. Виды, классификация и ассортимент кондитерского сырья и 

продуктов. 

Раздел 2. Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Тема 2.1. Виды, классификация и ассортимент отделочных 

полуфабрикатов. 

Тема 2.2. Приготовление сиропов и отделочных полуфабрикатов на их 

основе. 

Тема 2.3. Приготовление, назначение и подготовка к использованию 

кремов. 

 

5. Составитель: Алексеева Е.В., преподаватель специальных 

дисциплин ГБПОУ «СПК». 

  



 
 

АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

ПМ.05 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ 

ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

1.Область применения программы 

Рабочая программа производственной практики профессионального 

модуля ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих (далее – ППКРС) в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер в части освоения основного вида деятельности 

(далее ВД) – приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

и соответствующих общих (далее ОК) и профессиональных компетенций 

(далее ПК). 

 

2.Цели и задачи производственной практики  

 Цель производственной практики – приобретение обучающимися 

практического опыта, формирование компетенций в процессе выполнения 

определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной 

деятельностью. 

 С целью овладения указанным видом деятельности и 

соответствующими ПК обучающийся в ходе прохождения производственной 

практики ПМ.05 должен: 

иметь практический опыт:  

 подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;  

 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

 приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

  подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

 приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных;  

 порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности; ведении расчетов с 

потребителями. 

Результатом освоения обучающимися рабочей программы 

производственной практики является приобретенный практический опыт, 

сформированные ПК в рамках ПМ.05 Приготовление, оформление и 



 
 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с указанным видом 

деятельности: 

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

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2.  

 

Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3.  

 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4.  

 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

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

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

В процессе освоения ПМ обучающиеся овладевают ОК: 
 

Код Наименование результата освоения практики 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02.  

 

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03.  

 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК 04.  

 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК 05.  

 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06.  

 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07.  

 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09.  Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10.  

 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 

3.Количество часов на освоение программы производственной 

практики  

Всего – 216 часов (6 недели). 

Промежуточная аттестация проводится за счет времени, отведенного на 

производственную практику. 

 

4. Содержание производственной практики 

Раздел 1. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

Тема 1.1. Организация приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 



 
 

Тема 1.2. Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

 

5.Составитель: Алексеева Е.В., преподаватель специальных 

дисциплин ГБПОУ «СПК». 
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