
АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

ОУП.01 РУССКИЙ ЯЗЫК 

 

1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Программа учебного предмета ОУП.01 Русский язык разработана на основе: 

 федерального государственного образовательного стандарта среднего 

общего образования (далее – ФГОС СОО); 

 примерной основной образовательной программы среднего общего 

образования (далее – ПООП СОО); 

 федерального государственного образовательного стандарта среднего 

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

кондитер; 

 примерной рабочей программы общеобразовательной учебной 

дисциплины «Русский язык» по естественно-научному профилю (для 

профессиональных образовательных организаций); 

 учебного плана по профессии 43.01.09 Повар, кондитер; 

 рабочей программы воспитания по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Программа учебного предмета ОУП.01 Русский язык разработана в 

соответствии с Концепцией преподавания общеобразовательных дисциплин с 

учетом профессиональной направленности программ среднего профессионального 

образования, реализуемых на базе основного общего образования, утвержденной 

распоряжением Министерства просвещения Российской Федерации от 30.04.2021 № 

Р-98, на основании письма Департамента государственной политики в сфере 

среднего профессионального образования и профессионального обучения 

Министерства просвещения Российской Федерации от 30.08.2021 № 05-1136 «О 

направлении методик преподавания». 

Содержание рабочей программы по предмету ОУП.01 Русский язык 

разработано на основе: 

 синхронизации образовательных результатов ФГОС СОО (личностных, 

предметных, метапредметных) и ФГОС СПО (ОК, ПК) с учетом профильной 

направленности профессии/ специальности; 

 интеграции и преемственности содержания по предмету ОУП.01 Русский 

язык и содержания учебных дисциплин, профессиональных модулей ФГОС СПО. 

 

1.1. Место учебного предмета в структуре основной образовательной 

программы:   

 

Учебный предмет ОУП.01 Русский язык изучается в общеобразовательном 

цикле основной образовательной программы среднего профессионального 

образования (далее – ООП СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер базе 

основного общего образования с получением среднего общего образования. 

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

кондитер отводится 80 часов соответствии с учебным планом по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. 



В программе теоретические сведения дополняются лабораторными и 

практическими занятиями в соответствии с учебным планом по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. 

Программа содержит тематический план, отражающий количество часов, 

выделяемое на изучение разделов и тем в рамках 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.  

 

1.2. Цели и задачи учебного предмета  
 

Реализация программы учебного предмета ОУП.01 Русский язык в структуре 

ООП СПО направлена на достижение цели по: 

 освоению образовательных результатов ФГОС СОО: личностные (далее – 

ЛР), метапредметные (далее – МР), предметные базового уровня (далее – ПРб),  

 подготовке обучающихся к освоению общих и профессиональных 

компетенций (далее – ОК, ПК) в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. 

В соответствии с ПООП СОО содержание программы направлено на 

достижение следующих задач: 

– овладение функциональной грамотностью, формирование у обучающихся 

понятий о системе стилей, изобразительно-выразительных возможностях и нормах 

русского литературного языка, а также умений применять знания о них в речевой 

практике; 
– овладение умением в развернутых аргументированных устных и 

письменных высказываниях различных стилей и жанров выражать личную позицию 

и свое отношение к прочитанным текстам; 

– овладение умениями комплексного анализа предложенного текста; 

– овладение возможностями языка как средства коммуникации и средства 

познания в степени, достаточной для получения профессионального образования и 

дальнейшего самообразования; 

– овладение навыками оценивания собственной и чужой речи с позиции 

соответствия языковым нормам, совершенствования собственных коммуникативных 

способностей и речевой культуры. 

В процессе освоения предмета ОУП.01 Русский языку обучающихся 

целенаправленно формируются универсальные учебные действия (далее – УУД), 

включая формирование компетенций в области учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, которые в свою очередь обеспечивают преемственность 

формирования общих компетенций ФГОС СПО. 



Формирование УУД ориентировано на профессиональное самоопределение 

обучающихся, развитие базовых управленческих умений по планированию и 

проектированию своего профессионального будущего. 

 

1.3. Общая характеристика учебного предмета 

 

Предмет ОУП.01 Русский язык изучается на базовом уровне. 

Предмет ОУП.01 Русский язык имеет междисциплинарную связь с 

предметами общеобразовательного и дисциплинами общепрофессионального цикла: 

ОУП.02 Литература, ОУП.09 История, УПВ.01 Родная литература, ОП. 04 

Экономические и правовые основы профессиональной деятельности, ОП. 05 Основы 

калькуляции и учета, ОП. 13 Основы финансовой грамотности, а также 

междисциплинарными курсами (далее - МДК) профессионального цикла: МДК 

01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов, и профессиональными модулями (далее – ПМ):  ПМ.01 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента, ПМ.02 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента. 

Предмет ОУП.01 Русский язык имеет междисциплинарную связь с учебной 

дисциплиной «Общие компетенции профессионала» общепрофессионального цикла  в 

части развития читательской, а также формирования общих компетенций в сфере 

работы с информацией,  самоорганизации и самоуправления, коммуникации. 

Содержание предмета направлено на достижение личностных, метапредметных и 

предметных результатов обучения, регламентированных ФГОС СОО.  

В профильную составляющую по предмету входит профессионально 

ориентированное содержание, необходимое для формирования у обучающихся общих и 

профессиональных компетенций. 

В целях подготовки обучающихся к будущей профессиональной  деятельности 

при изучении учебного предмета ОУП.01 Русский язык особое внимание уделяется 

способности выпускника соблюдать культуру научного и делового общения, причем 

не только в письменной, но и в устной форме. 

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

обучающихся по профессии, профильно-ориентированное содержание находит 

отражение в темах: Текст как произведение речи. Признаки, структура текста. 

Сложное синтаксическое целое; Орфография; Профессионализмы; Морфемный, 

словообразовательный, этимологический анализ профессиональной лексики и 

терминов профессий СПО естественно-научного профиля; Исследование 

грамматических категорий частей речи и грамматического значения слов в текстах 

документации профессий естественно-научного профиля; Сложное предложение с 

разными видами связи.  

 

1.4. Планируемые результаты освоения учебного предмета 
 

В рамках программы учебного предмета ОУП.01 Русский язык обучающимися 

осваиваются личностные (далее - ЛР), личностные программы воспитания (далее – 

ЛРВР), метапредметные (далее – МР) и предметные результаты (далее – ПРб) в 



соответствии с требованиями ФГОС среднего общего образования: 

 
Коды Планируемые результаты освоения дисциплины включают 

Личностные результаты (ЛР) 

ЛР 01 российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему 

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

Родину, прошлое и настоящее многонационального народа России, уважение 

государственных символов (герб, флаг, гимн) 

ЛР 04 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

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

также различных форм общественного сознания, осознание своего места в 

поликультурном мире 

ЛР 06 толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем 

взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения, 

способность противостоять идеологии экстремизма, национализма, 

ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, 

национальным признакам и другим негативным социальным явлениям 

ЛР 07 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, 

взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно-

исследовательской, проектной и других видах деятельности 

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

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности 

ЛР 13 осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем 

Метапредметные результаты (МР) 

МР 02 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, 

эффективно разрешать конфликты 

МР 04 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из 

словарей разных типов, умение ориентироваться в различных источниках 

информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников 

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

свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства 

МР 09 владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ 

своего знания и незнания, новых познавательных задач и средств их 

достижения 

Предметные результаты базовый уровень (ПРб) 

ПРб 01 сформированность понятий о нормах русского литературного языка и 

применение знаний о них в речевой практике 

ПРб 02 владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 

собственной речью 

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

скрытой, основной и второстепенной информации 

ПРб 04. владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, 

рефератов, сочинений различных жанров 



ПРб 05. знание содержания произведений русской и мировой классической 

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

формирование национальной и мировой 

ПРб 06. сформированность представлений об изобразительно-выразительных 

возможностях русского языка 

ПРб 07 сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный 

контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа художественного 

произведения 

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

выражать свое отношение к ним в развернутых аргументированных устных и 

письменных высказываниях 

ПРб 09 овладение навыками анализа художественных произведений с учетом их 

жанрово-родовой специфики; осознание художественной картины жизни, 

созданной в литературном произведении, в единстве эмоционального 

личностного восприятия и интеллектуального понимания 

ПРб 10 сформированность представлений о системе стилей языка художественной 

литературы 

 

2. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

Введение 

Раздел 1. Язык и речь 

Тема 1.1 Язык и речь.  

Тема 1.2 Функциональные стили речи 

Тема 1.3 Текст как произведение речи. Признаки, структура текста. Сложное 

синтаксическое целое 

Раздел 2 Фонетика, орфоэпия, графика, орфография 

Тема 2.1 Фонетика. Звуки и буквы. Исторические и позиционные чередования. 

Орфоэпия. Фонетический анализ 

Тема 2.2 Орфография 

Раздел 3 Лексика и фразеология 

Тема 3.1 Слово в лексической системе языка 

Тема 3.2 Лексика с точки зрения ее употребления 

Тема 3.3 Профессионализмы 

Тема 3.4Фразеологические единицы и их употребление 

Тема 3.5 Лексические нормы 

Раздел 4 Морфемика, словообразование, орфография 

Тема 4.1 Состав слова. Корневая морфема.  Аффиксальные морфемы. Основа 

слова 

Тема 4.2 Словообразование. Морфологические и неморфологические способы 

Тема 4.3 Морфемный, словообразовательный, этимологический анализ 

профессиональной лексики и терминов профессий СПО естественно-научного 

профиля 

Тема 4.4 Орфография 

Тема 4.5 Речь 

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 Синтаксис и пунктуация. Основные понятия. Основные единицы 

Тема 6.2 Словосочетание. Виды. Синтаксис. Связи. Разбор словосочетания 

Тема 6.3 Понятие о предложении. Классификация. Простые и сложные 

предложения 

Тема 6.4 Простое предложение и его характеристика. Двусоставные и 

односоставные предложения. 

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. Знаки препинания в бессоюзном 

сложном предложении. Синтаксический разбор 

 

3. ОБЪЕМ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебного предмета 80 

Основное содержание 80 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 60 

лабораторные работы/практические занятия 12 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Профессионально ориентированное содержание Кол-во часов 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 30 

лабораторные работы/практические занятия 6 

Консультация 2 

Промежуточная аттестация (экзамен) 6 

 

4. РАЗРАБОТЧИК:  

Антоненко И.В.., преподаватель ГБПОУ «СПК»  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

ОУП.02 ЛИТЕРАТУРА 

 

1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Программа учебного предмета ОУП.02 Литература разработана на основе: 

 федерального государственного образовательного стандарта среднего 

общего образования(далее – ФГОС СОО); 

 примерной основной образовательной программы среднего общего 

образования (далее – ПООП СОО); 

 федерального государственного образовательного стандарта среднего 

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

кондитер; 

 примерной рабочей программы общеобразовательной учебной 

дисциплины «Литература» по естественно-научному профилю (для 

профессиональных образовательных организаций); 

 учебного плана по профессии 43.01.09 Повар, кондитер; 

 рабочей программы воспитания по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Программа учебного предмета ОУП.02 Литература разработана в 

соответствии с Концепцией преподавания общеобразовательных дисциплин с 

учетом профессиональной направленности программ среднего профессионального 

образования, реализуемых на базе основного общего образования, утвержденной 

распоряжением Министерства просвещения Российской Федерации от 30.04.2021 № 

Р-98, на основании письма Департамента государственной политики в сфере 

среднего профессионального образования и профессионального обучения 

Министерства просвещения Российской Федерации от 30.08.2021 № 05-1136 «О 

направлении методик преподавания». 

Содержание рабочей программы по предмету ОУП.02  Литература 

разработано на основе: 

 синхронизации образовательных результатов ФГОС СОО (личностных, 

предметных, метапредметных) и ФГОС СПО (ОК, ПК) с учетом профильной 

направленности профессии/ специальности; 

 интеграции и преемственности содержания по предмету ОУП.02  

Литература и содержания учебных дисциплин, профессиональных модулей ФГОС 

СПО. 

 

1.1.  Место учебного предмета в структуре основной образовательной 

программы:   

 

Учебный предмет ОУП.02  Литература изучается в общеобразовательном 

цикле основной образовательной программы среднего профессионального 

образования (далее – ООП СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер на базе 

основного общего образования с получением среднего общего образования. 



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

кондитер отводится 80 часов в соответствии с учебным планом профессии 43.01.09 

Повар, кондитер 

В программе теоретические сведения дополняются лабораторными и 

практическими занятиями в соответствии с учебным планом по профессии. 

Программа содержит тематический план, отражающий количество часов, 

выделяемое на изучение разделов и тем в рамках предмета ОУП.02  Литература. 

Контроль качества освоения предмета ОУП.02  Литература  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.  

 

1.2. Цели и задачи учебного предмета  
 

Реализация программы учебного предмета ОУП.02  Литература в структуре 

ООП СПО направлена на достижение цели по: 

 освоению образовательных результатов ФГОС СОО: личностные (далее – 

ЛР), метапредметные (далее – МР), предметные базового уровня (далее – ПРб),  

 подготовке обучающихся к освоению общих и профессиональных 

компетенций (далее – ОК, ПК) в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. В соответствии с ПООП СОО содержание программы направлено 

на достижение следующих задач: 

– получение опыта медленного чтения произведений русской, родной 

(региональной) и мировой литературы; 

– овладение необходимым понятийным и терминологическим аппаратом, 

позволяющим обобщать и осмыслять читательский опыт в устной и письменной 

форме; 

– овладение навыком анализа текста художественного произведения (умение 

выделять основные темы произведения, его проблематику, определять жанровые и 

родовые, сюжетные и композиционные решения автора, место, время и способ 

изображения действия, стилистическое и речевое своеобразие текста, прямой и 

переносные планы текста, умение «видеть» подтексты); 

– формирование умения анализировать в устной и письменной форме 

самостоятельно прочитанные произведения, их отдельные фрагменты, аспекты; 

– формирование умения самостоятельно создавать тексты различных жанров 

(ответы на вопросы, рецензии, аннотации и др.); 

– овладение умением определять стратегию своего чтения; 

– овладение умением делать читательский выбор; 

– формирование умения использовать в читательской, учебной и 

исследовательской деятельности ресурсов библиотек, музеев, архивов, в том числе 

цифровых, виртуальных; 



– овладение различными формами продуктивной читательской и текстовой 

деятельности (проектные и исследовательские работы о литературе, искусстве и 

др.); 

– знакомство с историей литературы: русской и зарубежной литературной 

классикой, современным литературным процессом; 

– знакомство со смежными с литературой сферами искусства и научного знания 

(культурология, психология, социология и др.). 

В процессе освоения предмета ОУП.02  Литература у обучающихся 

целенаправленно формируются универсальные учебные действия (далее – УУД), 

включая формирование компетенций в области учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, которые в свою очередь обеспечивают преемственность 

формирования общих компетенций ФГОС СПО. 

Формирование УУД ориентировано на профессиональное самоопределение 

обучающихся, развитие базовых управленческих умений по планированию и 

проектированию своего профессионального будущего. 

 

1.3. Общая характеристика учебного предмета 

 

Предмет ОУП.02 Литература изучается на базовом уровне. 

Предмет ОУП.02 Литература имеет междисциплинарную связь с предметами 

общеобразовательного и дисциплинами общепрофессионального цикла: 

ОУП.01Русский язык, ОУП.09 История, УПВ.01 Родная литература, ОП. 06 Охрана 

труда, а также междисциплинарными курсами (далее - МДК) профессионального 

цикла: МДК 01.02Процессы приготовления, подготовки и реализации кулинарных 

полуфабрикатов профессиональными модулями (далее – ПМ): 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

Предмет ОУП.02  Литература имеет междисциплинарную связь с учебной 

дисциплиной «Общие компетенции профессионала» общепрофессионального цикла  в 

части развития читательской грамотности, а также формирования общих компетенций в 

сфере работы с информацией,  самоорганизации и самоуправления, коммуникации. 

Содержание предмета направлено на достижение личностных, метапредметных и 

предметных результатов обучения, регламентированных ФГОС СОО.  

В профильную составляющую по предмету входит профессионально 

ориентированное содержание, необходимое для формирования у обучающихся общих и 

профессиональных компетенций. 

В целях подготовки обучающихся к будущей профессиональной  деятельности 

при изучении учебного предмета ОУП.02  Литература особое внимание уделяется 

формированию культуры читательского восприятия и достижению читательской 

самостоятельности обучающихся, основанных на навыках анализа и интерпретации 

литературных текстов. 

В программе по предмету ОУП.02  Литература, реализуемой при подготовке 

обучающихся по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, профильно-ориентированное 

содержание находит отражение в темах Тема 2.7. Ф.М. Достоевский. Роман 

«Преступление и наказание», Тема 4.4. Серебряный век русской поэзии. Символизм; 

Тема 4.7. М. Горький. Романтическое творчество. Пьеса «На дне», Тема 6.2. О.Э. 

Мандельштам. Поиски духовных опор в искусстве и природе. 



 

1.4. Планируемые результаты освоения учебного предмета 
 

В рамках программы учебного предмета ОУП.02  Литература обучающимися 

осваиваются личностные (далее - ЛР), личностные программы воспитания (далее – 

ЛРВР), метапредметные (далее – МР) и предметные результаты (далее – ПРб) в 

соответствии с требованиями ФГОС среднего общего образования: 

 

Коды Планируемые результаты освоения дисциплины включают 

ЛР 

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

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

Родину, прошлое и настоящее многонационального народа России, уважение 

государственных символов (герб, флаг, гимн) 

ЛР 04 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

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

также различных форм общественного сознания, осознание своего места в 

поликультурном мире 

ЛР 06 толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

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

находить общие цели и сотрудничать для их достижения, способность 

противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам 

и другим негативным социальным явлениям 

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

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и 

других видах деятельности 

МР 

МР 02 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты 

МР 04 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из 

словарей разных типов, умение ориентироваться в различных источниках 

информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников 

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

точку зрения, использовать адекватные языковые средства 

МР 09 владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

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

знания и незнания, новых познавательных задач и средств их достижения 

ПРб 

ПРб 01 Сформированность понятий о нормах русского литературного языка и применение 

знаний о них в речевой практике 

ПРб 02 Владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 

собственной речью 

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

скрытой, основной и второстепенной информации 

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

рефератов, сочинений различных жанров 

ПРб 05. Знание содержания произведений русской и мировой классической литературы, их 



историко-культурного и нравственно-ценностного влияния на формирование 

национальной и мировой 

ПРб 06. Сформированность представлений об изобразительно-выразительных 

возможностях русского языка 

ПРб 07 Сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный 

контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа художественного 

произведения 

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

выражать свое отношение к ним в развернутых аргументированных устных и 

письменных высказываниях 

ПРб 09 Овладение навыками анализа художественных произведений с учетом их жанрово-

родовой специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в 

литературном произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия 

и интеллектуального понимания 

ПРб 10 Сформированность представлений о системе стилей языка художественной 

литературы 

 

2. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

Раздел 1 Русская литература  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. 

Тема 1.5 Россия середины XIX века. А.Н. Островский. «Гроза». 

Тема 1.6 И.А. Гончаров. Роман «Обломов». 

Тема 1.7. И.С. Тургенев. Роман «Отцы и дети». 

Тема 1.8. Н.Г. Утопические идеи в романе Н.Г. Чернышевского «Что делать?» 

Тема 1.9. Н.С. Лесков. Образ Ивана Флягина в повести «Очарованный 

странник». Тема трагической судьбы талантливого русского человека 

Тема 1.10. М.Е. Салтыков-Щедрин. Сказки. «История одного города». 

(Избранные главы) 

Тема 1.11. Ф.М. Достоевский. Роман «Преступление и наказание» 

Тема 1.13. Л.Н. Толстой. Роман-эпопея «Война и мир» 

Тема 1.14. А.П. Чехов. Комедия «Вишневый сад» 

Тема 1.15. Ф.И. Тютчев. Темы лирики. 

Тема 1.16. А.А. Фет. Темы лирики 

Тема 1.17. А.К. Толстой. Темы лирики. 

Тема 1.18. Н.А. Некрасов. Лирика. Поэма «Кому на Руси жить хорошо» 

Раздел 2 Литература 20 века. Особенности развития литературы и других 

видов 

искусства в начале 20 века. Русская литература на рубеже веков 

Тема 2.1 И.А. Бунин. Философская лирика. Проза 

Тема 2.2. А.И. Куприн. Повесть «Гранатовый браслет». 

Тема 2.3. Серебряный век русской поэзии.  А.Блок. Поэма «Двенадцать» 

Тема 2.4. М. Горький. Романтическое творчество. Пьеса «На дне» 

Тема 2.5. Противоречивость развития культуры в 20-е гг. В.В. Маяковский. 

Темы лирики. 



Тема 2.6. С.А. Есенин. Темы лирики 

Тема 2.7. Становление новой культуры в 30-е гг. М.И. Цветаева. Основные 

темы творчества 

Тема 2.8. О.Э. Мандельштам. Поиски духовных опор в искусстве и природе. 

Тема 2.9. А.П. Платонов. Рассказ «В прекрасном и яростном мире» 

Тема 2.10. Проблематика и особенности поэтики прозы И.Э.Бабеля 

Тема 2.11. М.А. Булгаков. Роман «Мастер и Маргарита» 

Тема 2.12. М. А. Шолохов. Роман «Тихий Дон» 

Тема 2.13. Реалистическое и романтическое изображение войны Ахматова. 

Темы лирики. Поэма «Реквием» 

Тема 2.14. Основные мотивы лирики Б.Л. Пастернака 

Тема 2.15. А.Т. Твардовский. Лирика 

Тема 2.16.  «Задержанная» и «возвращенная» литература 

Тема 2.17. Творчество писателей-прозаиков в 50-80-е гг. (обзор) 

Тема 2.18. Творчество поэтов в 50-80 гг. 

Тема 2.19. А.И. Солженицын. Повесть «Один день Ивана Денисовича». 

Тема 2.20. А.В. Вампилов. Драматургия 

 

3. ОБЪЕМ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебного предмета 80 

Основное содержание 80 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 68 

лабораторные работы/практические занятия 12 

Профессионально ориентированное содержание 6 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 6 

лабораторные работы/практические занятия  

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 1 

 

4. РАЗРАБОТЧИК:  

Антоненко И.В., преподаватель ГБПОУ «СПК» 
 

  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

ОУП.03 МАТЕМАТИКА 

 

1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Программа учебного предмета ОУП.03 Математика разработана на основе: 

 федерального государственного образовательного стандарта среднего 

общего образования (далее – ФГОС СОО); 

 примерной основной образовательной программы среднего общего 

образования (далее – ПООП СОО); 

 федерального государственного образовательного стандарта среднего 

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

кондитер; 

 примерной рабочей программы общеобразовательной учебной 

дисциплины «Математика» по естественно-научному профилю (для 

профессиональных образовательных организаций); 

 учебного плана по профессии 43.01.09 Повар, кондитер; 

 рабочей программы воспитания по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

Программа учебного предмета ОУП.03 Математика разработана в 

соответствии с Концепцией преподавания общеобразовательных дисциплин с 

учетом профессиональной направленности программ среднего профессионального 

образования, реализуемых на базе основного общего образования, утвержденной 

распоряжением Министерства просвещения Российской Федерации от 30.04.2021 № 

Р-98, на основании письма Департамента государственной политики в сфере 

среднего профессионального образования и профессионального обучения 

Министерства просвещения Российской Федерации от 30.08.2021 № 05-1136 «О 

направлении методик преподавания». 

Содержание рабочей программы по предмету ОУП.03 Математика 

разработано на основе: 

синхронизации образовательных результатов ФГОС СОО (личностных, 

предметных, метапредметных) и ФГОС СПО (ОК, ПК) с учетом профильной 

направленности профессии/ специальности; 

интеграции и преемственности содержания по предмету ОУП.04 Математика 

и содержания учебных дисциплин, профессиональных модулей ФГОС СПО. 

 

1.1. Место учебного предмета в структуре основной образовательной 

программы:   

 

 Учебный предмет ОУП.03 Математика изучается в общеобразовательном 

цикле основной образовательной программы среднего профессионального 

образования (далее – ООП СПО) по 43.01.09 Повар, кондитер профессии на базе 

основного общего образования с получением среднего общего образования. 

 На изучение предмета ОУП.03 Математика по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер отводится 234 часов в соответствии с учебным планом по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 



В программе теоретические сведения дополняются  практическими занятиями 

в соответствии с учебным планом по профессии. 
Программа содержит тематический план, отражающий количество часов, 

выделяемое на изучение разделов и тем в рамках предмета ОУП.03 Математика.  

Контроль качества освоения предмета ОУП.03 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.  

 

1.2. Цели и задачи учебного предмета  
 

Реализация программы учебного предмета ОУП.03 Математика в структуре 

ООП СПО направлена на достижение цели по: 

 освоению образовательных результатов ФГОС СОО: личностные (ЛР), 

метапредметные (МР), предметные углубленного уровня (ПР у),  

 подготовке обучающихся к освоению общих и профессиональных 

компетенций (далее – ОК, ПК) в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. 

В соответствии с ПООП СОО содержание программы направлено на 

достижение следующих задач: 
 Формировать  представление о социальных, культурных и 

исторических факторах становления математики; 

 формировать основы логического, алгоритмического и 

математического мышления; 

 формировать умения применять полученные знания при решении 

различных задач, в том числе профессиональных; 

 формировать представления о математике как части 

общечеловеческой культуры, универсальном языке науки, позволяющем 

описывать и изучать реальные процессы и явления 

В процессе освоения предмета ОУП.03 Математика у обучающихся 

целенаправленно формируются универсальные учебные действия (далее – УУД), 

включая формирование компетенций в области учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, которые в свою очередь обеспечивают преемственность 

формирования общих компетенций ФГОС СПО.   

Формирование УУД ориентировано на профессиональное самоопределение 

обучающихся, развитие базовых управленческих умений по планированию и 

проектированию своего профессионального будущего. 

 

1.3. Общая характеристика учебного предмета 

 

Предмет ОУП.03 Математика изучается на углубленном уровне. 



Предмет ОУП.03 Математика имеет междисциплинарную связь с предметами 

общеобразовательного и дисциплинами общепрофессионального цикла: ОУП.05 

Информатика, ОУП.06 Физика, ОП. 03 Основы калькуляции и учета ОП.11 Основы 

предпринимательства, ОП.13 Основы финансовой грамотности, а также 

междисциплинарными курсами (далее - МДК) профессионального цикла: МДК 

01.02 Процессы приготовления, подготовки и реализации кулинарных продуктов. 

Предмет ОУП.03 Математика имеет междисциплинарную связь с учебной 

дисциплиной «Общие компетенции профессионала» общепрофессионального цикла  в 

части развития математической, финансовой, читательской, естественно-научной 

грамотности, а также формирования общих компетенций в сфере работы с 

информацией,  самоорганизации и самоуправления, коммуникации. 

Содержание предмета направлено на достижение личностных, метапредметных и 

предметных результатов обучения, регламентированных ФГОС СОО.  

В профильную составляющую по предмету входит профессионально 

ориентированное содержание, необходимое для формирования у обучающихся общих и 

профессиональных компетенций. 

В целях подготовки обучающихся к будущей профессиональной  деятельности 

при изучении учебного предмета ОУП.04 Математика особое внимание уделяется 

изучить предмет глубже, с тем  чтобы  в  дальнейшем  при  необходимости  изучать  

математику  для профессионального применения. 

В программе по предмету ОУП.03 Математика, реализуемой при подготовке 

обучающихся по специальностям/профессиям, профильно-ориентированное 

содержание находит отражение в темах 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, приложения производной; 

понятие неопределенного интеграла; приложения определенного интеграла, прямые 

и плоскости в пространстве. 

 

1.4. Планируемые результаты освоения учебного предмета 
 

В рамках программы учебного предмета ОУП.03 Математика обучающимися 

осваиваются личностные, метапредметные и предметные результаты в соответствии 

с требованиями ФГОС среднего общего образования: личностные (ЛР), 

метапредметные (МР), предметные для углубленного уровня изучения(ПРу):  

 
Коды Планируемые результаты освоения дисциплины включают 

Личностные результаты (ЛР) 

ЛР 01 сформированность представлений о математике как универсальном языке науки, 

средстве моделирования явлений и процессов, идеях и методах математики 

ЛР 02 понимание значимости математики для научно-технического прогресса, 

ЛР 03 сформированность отношения к математике как к части общечеловеческой 

культуры через знакомство с историей развития математики, эволюцией 

математических идей 

ЛР 04 развитие логического мышления, пространственного воображения, 

алгоритмической культуры, критичности мышления на уровне, необходимом для 



будущей профессиональной деятельности, для продолжения образования и 

самообразования 

ЛР 05 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; 

ЛР 06 готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию 

как условию успешной профессиональной и общественной деятельности; 

ЛР 07 готовность и способность к самостоятельной творческой и ответственной 

деятельности; 

ЛР 08 готовность к коллективной работе, сотрудничеству со сверстниками в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и 

других видах деятельности 

ЛР 09 отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении 

личных, общественных, государственных, общенациональных проблем 

Метапредметные результаты (МР) 

МР 01 умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в 

различных ситуациях; 

МР 02 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты; 

МР 03 владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания; 

МР 04 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из 

словарей разных типов, умение ориентироваться в различных источниках 

информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников; 

МР 05 владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать свою 

точку зрения, использовать адекватные языковые средства 

МР 07 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 

МР 08 целеустремленность в поисках и принятии решений, сообразительность и 

интуиция, развитость пространственных представлений; способность 

воспринимать красоту и гармонию мира 

Предметные результаты углубленный уровень (ПРб) 

ПРб 01  сформированность представлений о математике как части мировой культуры и 

месте математики в современной цивилизации, способах описания явлений 

реального мира на математическом языке 

ПРб 02 сформированность представлений о математических понятиях как важнейших 

математических моделях, позволяющих описывать и изучать разные процессы и 

явления; понимание возможности аксиоматического построения математических 

теорий 

ПРб 03 владение методами доказательств и алгоритмов решения, умение их применять, 

проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач 

ПРб 04 владение стандартными приемами решения рациональных и иррациональных, 

показательных, степенных, тригонометрических уравнений и неравенств, их 



систем; использование готовых компьютерных программ, в том числе для поиска 

пути решения и иллюстрации решения уравнений и неравенств; 

ПРб 05 сформированность представлений об основных понятиях, идеях и методах 

математического анализа; 

ПРб 06 владение основными понятиями о плоских и пространственных геометрических 

фигурах, их основных свойствах; сформированность умения распознавать 

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 

ПРб 07 сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих 

вероятностный характер, статистических закономерностях в реальном мире, 

основных понятиях элементарной теории вероятностей; умений находить и 

оценивать вероятности наступления событий в простейших практических 

ситуациях и основные характеристики случайных величин; 

ПРб 08 владение навыками использования готовых компьютерных программ при решении 

задач 

 

2. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

Раздел 1 Алгебра 

Тема 1.1 Повторение курса математики основной школы 

Тема 1.2 Степени и корни. Степенная функция 

Тема 1.3 Показательная функция 

Тема 1.4 Логарифмы. Логарифмическая функция 

Тема 1.5 Основы тригонометрии. Тригонометрические функции 

Тема 1.6 Уравнения и неравенства 

Раздел 2 Комбинаторика, статистика и теория вероятностей 

Тема 2.1 Элементы комбинаторики, статистики и теории вероятностей 

Раздел 3 Начала математического анализа 

Тема 3.1 Производная функции, ее применение 

Тема 3.2 Первообразная функции и ее применение 

Раздел 4 Геометрия 

Тема 4.1 Координаты и векторы в пространстве 

Тема 4.2 Прямые и плоскости в пространстве 

Тема 4.3 Многогранники и тела вращения 

 

3. ОБЪЕМ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебного предмета 234 

Основное содержание 226 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 184 

лабораторные/практические занятия 42 

Профессионально ориентированное содержание  

в т. ч.: 

теоретическое обучение 20 

лабораторные/практические занятия 14 

Консультации  2 

Промежуточная аттестация (экзамен) 6 



 

4. РАЗРАБОТЧИК:  

Салитова Е.В., преподаватель ГБПОУ «СПК» 
 

  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

ОУП.04 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК 

 

1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Программа учебного предмета ОУП.04 Иностранный язык разработана на 

основе: 

 федерального государственного образовательного стандарта среднего 

общего образования (далее – ФГОС СОО); 

 примерной основной образовательной программы среднего общего 

образования (далее – ПООП СОО); 

 федерального государственного образовательного стандарта среднего 

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

кондитер; 

 примерной рабочей программы общеобразовательной учебной 

дисциплины «Иностранный язык» по естественно-научному профилю (для 

профессиональных образовательных организаций); 

 учебного плана по профессии 43.01.09 Повар, кондитер; 

 рабочей программы воспитания по  профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

Программа учебного предмета ОУП.04 Иностранный язык разработана в 

соответствии с Концепцией преподавания общеобразовательных дисциплин с 

учетом профессиональной направленности программ среднего профессионального 

образования, реализуемых на базе основного общего образования, утвержденной 

распоряжением Министерства просвещения Российской Федерации от 30.04.2021 № 

Р-98, на основании письма Департамента государственной политики в сфере 

среднего профессионального образования и профессионального обучения 

Министерства просвещения Российской Федерации от 30.08.2021 № 05-1136 «О 

направлении методик преподавания». 

Содержание рабочей программы по предмету ОУП.04 Иностранный язык 

разработано на основе: 

 синхронизации образовательных результатов ФГОС СОО (личностных, 

предметных, метапредметных) и ФГОС СПО (ОК, ПК) с учетом профильной 

направленности профессии 

 интеграции и преемственности содержания по предмету ОУП.04 

Иностранный языки содержания учебных дисциплин, профессиональных модулей 

ФГОС СПО. 

 

1.1. Место учебного предмета в структуре основной образовательной 

программы:   

 

Учебный предмет ОУП.04 Иностранный язык изучается в 

общеобразовательном цикле основной образовательной программы среднего 

профессионального образования (далее – ООП СПО) по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер на базе основного общего образования с получением среднего общего 

образования. 



На изучение предмета ОУП.04 Иностранный язык по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер отводится 80 часов в соответствии с учебным планом по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

В программе теоретические сведения дополняются лабораторными и 

практическими занятиями в соответствии с учебным планом по профессии. 

Программа содержит тематический план, отражающий количество часов, 

выделяемое на изучение разделов и тем в рамках предмета ОУП.04 Иностранный 

язык 

Контроль качества освоения предмета ОУП.04 Иностранный 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 дифференцированного зачета 

по итогам изучения предмета.  

 

1.2. Цели и задачи учебного предмета  
 

Реализация программы учебного предмета ОУП.04 Иностранный язык в 

структуре ООП СПО направлена на достижение цели по: 

 освоению образовательных результатов ФГОС СОО: личностные (далее – 

ЛР), метапредметные (далее – МР), предметные базового уровня (далее – ПРб),  

 подготовке обучающихся к освоению общих и профессиональных 

компетенций (далее – ОК, ПК) в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. В соответствии с ПООП СОО содержание программы направлено 

на достижение следующих задач: 

 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. 

В процессе освоения предмета ОУП.04 Иностранный язык у обучающихся 

целенаправленно формируются универсальные учебные действия (далее – УУД), 

включая формирование компетенций в области учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, которые в свою очередь обеспечивают преемственность 

формирования общих компетенций ФГОС СПО. 



Формирование УУД ориентировано на профессиональное самоопределение 

обучающихся, развитие базовых управленческих умений по планированию и 

проектированию своего профессионального будущего. 

 

1.3. Общая характеристика учебного предмета 

 

Предмет ОУП.04 Иностранный язык изучается на базовом уровне. 

Предмет ОУП.04 Иностранный язык имеет междисциплинарную связь с 

предметами общеобразовательного и дисциплинами общепрофессионального цикла: 

ОУП.09 Информатика, ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности, 

а также междисциплинарными курсами (далее - МДК) профессионального цикла: 

МДК.01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов (далее – ПМ): ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента. 

Предмет ОУП.04 Иностранный язык имеет междисциплинарную связь с учебной 

дисциплиной «Общие компетенции профессионала» общепрофессионального цикла  в 

части развития читательской, естественно-научной грамотности, а также формирования 

общих компетенций в сфере работы с информацией,  самоорганизации и 

самоуправления, коммуникации. 

Содержание предмета направлено на достижение личностных, метапредметных и 

предметных результатов обучения, регламентированных ФГОС СОО.  

В профильную составляющую по предмету входит профессионально 

ориентированное содержание, необходимое для формирования у обучающихся общих и 

профессиональных компетенций. 

В целях подготовки обучающихся к будущей профессиональной  деятельности 

при изучении учебного предмета ОУП.04 Иностранный язык особое внимание 

уделяется изучению профессиональной лексики, терминологии, развитию навыков 

самоконтроля и потребности обучающихся обращаться к справочной литературе 

(словарям, справочникам и др.). 

В программе по предмету ОУП.04 Иностранный язык реализуемой при 

подготовке обучающихся по профессии, профильно-ориентированное содержание 

находит отражение в темах «Промышленное оборудование», «Научно-технический 

прогресс» в содержание которых включена профильная составляющая. 

 

1.4. Планируемые результаты освоения учебного предмета 
 

В рамках программы учебного предмета ОУП.04 Иностранный язык 

обучающимися осваиваются личностные, метапредметные и предметные результаты 

в соответствии с требованиями ФГОС среднего общего образования: ЛР, МР, ПРб: 

 
Коды 

результатов 

Планируемые результаты освоения дисциплины включают 

ЛР 01 Понимать Российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к 

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

свою Родину, прошлое и настоящее многонационального народа России, 

уважение государственных символов (герб, флаг, гимн) 



ЛР 02 Гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского 

общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, 

уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством собственного 

достоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и 

общечеловеческие гуманистические и демократические ценности 

ЛР 04 Сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

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

также различных форм общественного сознания, осознание своего места в 

поликультурном мире 

ЛР 05 Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность 

и способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности 

ЛР 06 Толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

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

находить общие цели и сотрудничать для их достижения, способность 

противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным 

признакам и другим негативным социальным явлениям 

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

в образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, 

проектной и других видах деятельности 

ЛР 08 Нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих 

ценностей 

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

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию 

как условию успешной профессиональной и общественной деятельности 

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

технического творчества, спорта, общественных отношений 

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

потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-

оздоровительной деятельностью, неприятие вредных привычек: курения, 

употребления алкоголя, наркотиков 

ЛР 12 Бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и 

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

оказывать первую помощь 

ЛР 13 Осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности 

как возможности участия в решении личных, общественных, государственных, 

общенациональных проблем 

ЛР 14 

 

Сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; 

приобретение опыта эколого-направленной деятельности 

ЛР 15 Ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия 

ценностей семейной жизни 

МР 01 Умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения 

поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные 

стратегии в различных ситуациях   

МР 02 Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты 

МР 03 Владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 



самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания 

МР 04 Готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из 

словарей разных типов, умение ориентироваться в различных источниках 

информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников 

МР 05 Умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных 

задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной 

безопасности 

МР 06 Умение определять назначение и функции различных социальных институтов 

МР 07 Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей 

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

точку зрения, использовать адекватные языковые средства 

МР 09 Владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ 

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

ПРб 01 Сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необходимой 

для успешной социализации и самореализации как инструмента 

межкультурного общения в современном поликультурном мире 

ПРб 02 Владение знаниями о социокультурной специфике страны/стран изучаемого 

языка и умение строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой 

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

страны/стран изучаемого языка 

ПРб 03 Достижение порогового уровня владения иностранным языком, позволяющего 

выпускникам общаться в устной и письменной формах как с носителями 

изучаемого иностранного языка, так и с представителями других стран, 

использующими данный язык как средство общения 

ПРб 04 Сформированность умения использовать иностранный язык как средство для 

получения информации из иноязычных источников в образовательных и 

самообразовательных целях 

 

2. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

Раздел 1 Базовое содержание 

Введение 

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 колледжа (здание, обстановка, условия жизни, 

техника, оборудование) 

Тема 1.5 Распорядок дня студента колледжа 

Тема 1.6 Хобби, досуг 

Тема 1.7 Описание местоположения объекта 

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 

Тема 1.12 Человек и природа, экологические проблемы 

Тема 1.13 Научно-технический прогресс 

Раздел 2 Введение в профессионально ориентированное содержание 

Тема 2.1 Кухни народов мира 

Тема 2.2 Типы предприятий общественного питания. Работа персонала. 

Тема 2.3 Кухонная посуда. Сервировочная посуда. Отраслевые выставки 

Тема 2.4 Дифференцированный зачет 

 

3. ОБЪЕМ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебного предмета 80 

Основное содержание 80 

в т. ч.: 

теоретическое обучение не предусмотрено 

лабораторные работы/практические занятия 80 

Профессионально ориентированное содержание Кол-во часов 

в т. ч.: 

теоретическое обучение не предусмотрено 

лабораторные работы/практические занятия 20 

Промежуточная аттестация - дифференцированный зачет  

 

4. РАЗРАБОТЧИК:  

Гилева Н.В., преподаватель ГБПОУ «СПК» 
 

  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

ОУП.05 ИНФОРМАТИКА 

 

1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Программа учебного предмета ОУП.03 Математика разработана на основе: 

Программа учебного предмета ОУП.05 Информатика разработана на основе: 

– федерального государственного образовательного стандарта среднего 

общего образования (далее – ФГОС СОО); 

– примерной основной образовательной программы среднего общего 

образования (далее – ПООП СОО); 

– федерального государственного образовательного стандарта среднего 

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

кондитер. 

– примерной рабочей программы общеобразовательной учебной 

дисциплиныОУП.09 Информатика по естественно-научному профилю (для 

профессиональных образовательных организаций); 

– учебного плана по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

– рабочей программы воспитания по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Программа учебного предмета ОУП.09 Информатика разработана в 

соответствии с Концепцией преподавания общеобразовательных дисциплин с 

учетом профессиональной направленности программ среднего профессионального 

образования, реализуемых на базе основного общего образования, утвержденной 

распоряжением Министерства просвещения Российской Федерации от 30.04.2021 № 

Р-98, на основании письма Департамента государственной политики в сфере 

среднего профессионального образования и профессионального обучения 

Министерства просвещения Российской Федерации от 30.08.2021 № 05-1136 «О 

направлении методик преподавания». 

Содержание рабочей программы по предмету ОУП.05 Информатика 

разработано на основе: 

– синхронизации образовательных результатов ФГОС СОО (личностных, 

предметных, метапредметных) и ФГОС СПО (ОК, ПК) с учетом профильной 

направленности профессии/ специальности; 

– интеграции и преемственности содержания по предмету ОУП.09 

Информатика и содержания учебных дисциплин, профессиональных модулей ФГОС 

СПО. 

 

1.1. Место учебного предмета в структуре основной образовательной 

программы:   

 

Учебный предмет ОУП.05 Информатика изучается в общеобразовательном 

цикле основной образовательной программы среднего профессионального 

образования (далее – ООП СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер на базе 

основного общего образования с получением среднего общего образования. 



На изучение предмета ОУП.05 Информатика по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер отводится 156 часов в соответствии с учебным планом по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

В программе теоретические сведения дополняются лабораторными и 

практическими занятиями в соответствии с учебным планом по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. 
Программа содержит тематический план, отражающий количество часов, 

выделяемое на изучение разделов и тем в рамках предмета ОУП.05 Информатика. 

Контроль качества освоения предмета ОУП.05 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.  

 

1.2. Цели и задачи учебного предмета  
 

Реализация программы учебного предмета ОУП.05 Информатика в структуре 

ООП СПО направлена на достижение цели по: 

– освоению образовательных результатов ФГОС СОО: личностные (ЛР), 

метапредметные (МР), предметные базового/углубленного уровня (ПРу),  

– подготовке обучающихся к освоению общих и профессиональных 

компетенций (далее – ОК, ПК) в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер  
В соответствии с ПООП СОО содержание программы направлено на 

достижение следующих задач: 
 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. 

В процессе освоения предмета ОУП.09 Информатика у обучающихся 

целенаправленно формируются универсальные учебные действия (далее – УУД), 

включая формирование компетенций в области учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, которые в свою очередь обеспечивают преемственность 

формирования общих компетенций ФГОС СПО. 

Формирование УУД ориентировано на профессиональное самоопределение 

обучающихся, развитие базовых управленческих умений по планированию и 

проектированию своего профессионального будущего. 

 

1.3. Общая характеристика учебного предмета 

 

Предмет ОУП.05 Информатика изучается на углубленном уровне. 

Предмет ОУП.05 Информатика имеет междисциплинарную связь с 

предметами общеобразовательного цикла: ОУП.03 Математика, ОУП.06 Физика, 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров, ОП.03 Техническое 

оснащение и организация рабочего места, ОП.05 Основы калькуляции и учета и 

дисциплинами общепрофессионального цикла (далее – ПМ): ПМ.01 Приготовление 

и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента, ПМПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента., а также междисциплинарными курсами (далее - МДК) 

профессионального цикла: МДК 01.01 Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранению кулинарных полуфабрикатов, МДК.05.02 Процессы 

приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 

Предмет ОУП.05 Информатика имеет междисциплинарную связь с учебной 

дисциплиной «Общие компетенции профессионала» общепрофессионального цикла  в 

части развития математической, финансовой, читательской, естественно-научной 

грамотности, а также формирования общих компетенций в сфере работы с 

информацией,  самоорганизации и самоуправления, коммуникации. 

Содержание предмета направлено на достижение личностных, метапредметных и 

предметных результатов обучения, регламентированных ФГОС СОО.  

В профильную составляющую по предмету входит профессионально 

ориентированное содержание, необходимое для формирования у обучающихся общих и 

профессиональных компетенций. 

В целях подготовки обучающихся к будущей профессиональной  деятельности 

при изучении учебного предмета ОУП.09 Информатика особое внимание уделяется 

обеспечению дальнейшего развития информационных компетенций выпускника, 

готового к работе в условиях развивающегося информационного общества и 

возрастающей конкуренции на рынке труда. 



В программе по предмету ОУП.05 Информатика, реализуемой при подготовке 

обучающихся по профессии, профильно-ориентированное содержание находит 

отражение в разделах Средства информационных и коммуникационных технологий, 

Технологии создания и преобразования информационных объектов, 

Телекоммуникационные технологии. 

 

1.4. Планируемые результаты освоения учебного предмета 
 

В рамках программы учебного предмета ОУП.05 Информатика 

обучающимися осваиваются личностные (далее - ЛР), личностные программы 

воспитания (далее – ЛРВР), метапредметные (далее – МР) и предметные результаты 

(далее – ПРу) в соответствии с требованиями ФГОС среднего общего образования: 

 
 

Коды 

результатов 

 

Планируемые результаты освоения учебного предмета включают: 

 

ЛР 

ЛР 01 чувство гордости и уважения к истории развития и достижениям 

отечественной информатики в мировой индустрии информационных 

технологий; 

ЛР 02 осознание своего места в информационном обществе; 

ЛР 03 готовность и способность к самостоятельной и ответственной творческой 

деятельности с использованием информационно-коммуникационных 

технологий; 

ЛР 04 умение использовать достижения современной информатики для повышения 

собственного интеллектуального развития в выбранной профессиональной 

деятельности, самостоятельно формировать новые для себя знания в 

профессиональной области, используя для этого доступные источники 

информации; 

ЛР 05 умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в командной работе 

по решению общих задач, в том числе с использованием современных 

средств сетевых коммуникаций; 

ЛР 06 умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить 

самооценку уровня собственного интеллектуального развития, в том числе с 

использованием современных электронных образовательных ресурсов; 

ЛР 07 умение выбирать грамотное поведение при использовании разнообразных 

средств информационно-коммуникационных технологий как в 

профессиональной деятельности, так и в быту; 

ЛР 08 готовность к продолжению образования и повышению квалификации в 

избранной профессиональной деятельности на основе развития личных 

информационно-коммуникационных компетенций 

МР 

МР 01 умение определять цели, составлять планы деятельности и определять 

средства, необходимые для их реализации; 

МР 02 использование различных видов познавательной деятельности для решения 

информационных задач, применение основных методов познания 

(наблюдения, описания, измерения, эксперимента) для организации учебно-

исследовательской и проектной деятельности с использованием 

информационно-коммуникационных технологий; 

МР 03 использование различных информационных объектов, с которыми возникает 

необходимость сталкиваться в профессиональной сфере в изучении явлений 

и процессов; 



 

Коды 

результатов 

 

Планируемые результаты освоения учебного предмета включают: 

 

МР 04 использование различных источников информации, в том числе электронных 

библиотек, умение критически оценивать и интерпретировать информацию, 

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

МР 05 умение анализировать и представлять информацию, данную в электронных 

форматах на компьютере в различных видах; 

МР 06 умение использовать средства информационно-коммуникационных 

технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных 

задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, 

гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм 

информационной безопасности; 

МР 07 умение публично представлять результаты собственного исследования, вести 

дискуссии, доступно и гармонично сочетая содержание и формы 

представляемой информации средствами информационных и 

коммуникационных технологий 

ПРу 

ПРу 01 владение системой базовых знаний, отражающих вклад информатики в 

формирование современной научной картины мира; 

ПРу 02 овладение понятием сложности алгоритма, знание основных алгоритмов 

обработки числовой и текстовой информации, алгоритмов поиска и 

сортировки; 

ПРу 03 владение универсальным языком программирования высокого уровня (по 

выбору), представлениями о базовых типах данных и структурах данных; 

умением использовать основные управляющие конструкции; 

ПРу 04 владение навыками и опытом разработки программ в выбранной среде 

программирования, включая тестирование и отладку программ; владение 

элементарными навыками формализации прикладной задачи и 

документирования программ; 

ПРу 05 сформированность представлений о важнейших видах дискретных объектов 

и об их простейших свойствах, алгоритмах анализа этих объектов, о 

кодировании и декодировании данных и причинах искажения данных при 

передаче; систематизацию знаний, относящихся к математическим объектам 

информатики; умение строить математические объекты информатики, в том 

числе логические формулы; 

ПРу 06 сформированность представлений об устройстве современных компьютеров, 

о тенденциях развития компьютерных технологий; о понятии "операционная 

система" и основных функциях операционных систем; об общих принципах 

разработки и функционирования интернет-приложений; 

ПРу 07 сформированность представлений о компьютерных сетях и их роли в 

современном мире; знаний базовых принципов организации и 

функционирования компьютерных сетей, норм информационной этики и 

права, принципов обеспечения информационной безопасности, способов и 

средств обеспечения надежного функционирования средств ИКТ; 

ПРу 08 владение основными сведениями о базах данных, их структуре, средствах 

создания и работы с ними; 

ПРу 09 владение опытом построения и использования компьютерно-математических 

моделей, проведения экспериментов и статистической обработки данных с 

помощью компьютера, интерпретации результатов, получаемых в ходе 

моделирования реальных процессов; умение оценивать числовые параметры 

моделируемых объектов и процессов, пользоваться базами данных и 

справочными системами; 

ПРу10 сформированность умения работать с библиотеками программ; наличие 



 

Коды 

результатов 

 

Планируемые результаты освоения учебного предмета включают: 

 

опыта использования компьютерных средств представления и анализа 

данных 

 

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 2.3 Управление процессами 

Раздел 3 Средства информационных и коммуникационных технологий 

Тема 3.1 Архитектура компьютеров. Основные характеристики компьютеров 

Тема 3.2 Объединение компьютеров в локальную сеть 

Тема 3.3 Безопасность, 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 5.3 Сетевые информационные системы 

 

3. ОБЪЕМ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебного предмета 156 

Основное содержание 156 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 28 

лабораторные/практические занятия 128 

Профессионально ориентированное содержание 22 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 2 

лабораторные/практические занятия 20 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 2 

 

4. РАЗРАБОТЧИК:  

Шерстнева С.В., преподаватель ГБПОУ «СПК»  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

ОУП.06 ФИЗИКА 

 

1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Программа учебного предмета ОУП.06 Физика разработана на основе: 

– федерального государственного образовательного стандарта среднего 

общего образования (далее – ФГОС СОО); 

– примерной основной образовательной программы среднего общего 

образования (далее – ПООП СОО); 

 федерального государственного образовательного стандарта среднего 

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

кондитер; 

– примерной рабочей программы общеобразовательной учебной 

дисциплины ОУП.06 Физика по естественно-научному профилю (для 

профессиональных образовательных организаций); 

 учебного плана по профессии 43.01.09 Повар, кондитер; 

 рабочей программы воспитания по профессии 43.01.09 Повар, кондитер; 

Программа учебного предмета ОУП.06 Физика разработана в соответствии с 

Концепцией преподавания общеобразовательных дисциплин с учетом 

профессиональной направленности программ среднего профессионального 

образования, реализуемых на базе основного общего образования, утвержденной 

распоряжением Министерства просвещения Российской Федерации от 30.04.2021 № 

Р-98, на основании письма Департамента государственной политики в сфере 

среднего профессионального образования и профессионального обучения 

Министерства просвещения Российской Федерации от 30.08.2021 № 05-1136 «О 

направлении методик преподавания». 

Содержание рабочей программы по предмету ОУП.06 Физика разработано на 

основе: 

– синхронизации образовательных результатов ФГОС СОО (личностных, 

предметных, метапредметных) и ФГОС СПО (ОК, ПК) с учетом профильной 

направленности профессии; 

– интеграции и преемственности содержания по предмету ОУП.06 Физика 

и содержания учебных дисциплин, профессиональных модулей ФГОС СПО. 

 

1.1. Место учебного предмета в структуре основной образовательной 

программы:   

 

 Учебный предмет ОУП.06 Физика изучается в общеобразовательном цикле 

основной образовательной программы среднего профессионального образования 

(далее – ООП СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного 

общего образования с получением среднего общего образования. 

 На изучение предмета ОУП.06 Физика по профессии) 43.01.09 Повар, 

кондитер отводится 188 часов в соответствии с учебным планом по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер; 



В программе теоретические сведения дополняются лабораторными и 

практическими занятиями в соответствии с учебным планом по профессии. 

Программа содержит тематический план, отражающий количество часов, 

выделяемое на изучение разделов и тем в рамках предмета ОУП.06 Физика. 

Контроль качества освоения предмета ОУП.06 Физика 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.  

 

1.2. Цели и задачи учебного предмета  
 

Реализация программы учебного предмета ОУП.06 Физика в структуре ООП 

СПО направлена на достижение цели по: 

– освоению образовательных результатов ФГОС СОО: личностные (ЛР), 

метапредметные (МР), предметные углубленного уровня (ПРу),  

 подготовке обучающихся к освоению общих и профессиональных 

компетенций (далее – ОК, ПК) в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер; 

В соответствии с ПООП СОО содержание программы направлено на 

достижение следующих задач: 
– освоение знаний о фундаментальных физических законах и принципах, 

лежащих в основе современной физической картины мира; наиболее важных 

открытиях в области физики, оказавших определяющее влияние на развитие 

техники и технологии; методах научного познания природы; 

– овладение умениями проводить наблюдения, планировать и выполнять 

эксперименты, выдвигать гипотезы и строить модели, применять полученные 

знания по физике для объяснения разнообразных физических явлений и свойств 

веществ; практически использовать физические знания; оценивать достоверность 

естественно-научной информации; 

– развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей в процессе приобретения знаний и умений по физике с 

использованием раз личных источников информации и современных 

информационных технологий; 

– воспитание убежденности в возможности познания законов природы, 

использования достижений физики на благо развития человеческой цивилизации; 

необходимости сотрудничества в процессе совместного выполнения задач, 

уважительного отношения к мнению оппонента при обсуждении проблем 

естественно-научного содержания; готовности к морально-этической оценке 

использования научных достижений, чувства ответственности за защиту 

окружающей среды; 

– использование приобретенных знаний и умений для решения практических 

задач повседневной жизни, обеспечения безопасности собственной жизни, 



рационального природопользования и охраны окружающей среды и возможность 

применения знаний при решении задач, возникающих в последующей 

профессиональной деятельности. 

В процессе освоения предмета ОУП.06 Физика у обучающихся 

целенаправленно формируются универсальные учебные действия (далее – УУД), 

включая формирование компетенций в области учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, которые в свою очередь обеспечивают преемственность 

формирования общих компетенций ФГОС СПО. 

Формирование УУД ориентировано на профессиональное самоопределение 

обучающихся, развитие базовых управленческих умений по планированию и 

проектированию своего профессионального будущего. 

 

1.3. Общая характеристика учебного предмета 

 

Предмет ОУП.06 Физика изучается на углубленном уровне. 

ПредметОУП.06 Физика имеет междисциплинарную связь с предметами 

общеобразовательного и дисциплинами общепрофессионального цикла: ОУП.03 

Математика, ОУП.05 Информатика, ОП. 03 Основы калькуляции и учета, а также 

междисциплинарными курсами (далее - МДК) профессионального цикла: ОП.11 

Основы предпринимательства, ОП.13 Основы финансовой грамотности, а также 

междисциплинарными курсами (далее - МДК) профессионального цикла: МДК 

01.02 Процессы приготовления, подготовки и реализации кулинарных продуктов. 

Предмет ОУП.06 Физика имеет междисциплинарную связь с учебной 

дисциплиной «Общие компетенции профессионала» общепрофессионального цикла в 

части развития математической, финансовой, читательской, естественно-научной 

грамотности, а также формирования общих компетенций в сфере работы с 

информацией, самоорганизации и самоуправления, коммуникации. 

Содержание предмета направлено на достижение личностных, метапредметных и 

предметных результатов обучения, регламентированных ФГОС СОО.  

В профильную составляющую по предмету входит профессионально 

ориентированное содержание, необходимое для формирования у обучающихся общих и 

профессиональных компетенций. 

В целях подготовки обучающихся к будущей профессиональной деятельности 

при изучении учебного предмета ОУП.06 Физика особое внимание уделяется 

формированию научного мировоззрения и ознакомлению обучающихся с методами 

научного познания окружающего мира, а также с физическими основами 

современного производства и бытового технического окружения человека; 

формированию собственной позиции по отношению к физической информации, 

полученной из разных источников. 

В программе по предмету ОУП.06 Физика, реализуемой при подготовке 

обучающихся по специальностям/профессиям, профильно-ориентированное 

содержание находит отражение в темах: Законы постоянного тока, Свойства 

твердых тел. 
 

1.4. Планируемые результаты освоения учебного предмета 
 

В рамках программы учебного предмета ОУП.06 Физика обучающимися 



осваиваются личностные, метапредметные и предметные результаты в соответствии 

с требованиями ФГОС среднего общего образования: ЛР, МР, ПРу:  

 
 

Коды 

результатов 

 

Планируемые результаты освоения учебного предмета включают: 

 

ЛР 

ЛР 01 сформированность представлений о математике как универсальном языке науки, 

средстве моделирования явлений и процессов, идеях и методах математики 

ЛР 02 понимание значимости математики для научно-технического прогресса, 

ЛР 03 сформированность отношения к математике как к части общечеловеческой 

культуры через знакомство с историей развития математики, эволюцией 

математических идей 

ЛР 04 развитие логического мышления, пространственного воображения, 

алгоритмической культуры, критичности мышления на уровне, необходимом для 

будущей профессиональной деятельности, для продолжения образования и 

самообразования 

ЛР 05 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; 

ЛР 06 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; 

МР 

МР 01 использование различных видов познавательной деятельности для решения 

физических задач, применение основных методов познания (наблюдения, 

описания, измерения, эксперименты) для изучения различных сторон 

окружающей деятельности; 

МР 02 использование основных интеллектуальных операций: поставки задачи, 

формулирование гипотез, анализа и синтеза, сравнения, обобщения, 

систематизация, выявления причинно-следственных связей, поиска аналогов, 

формулирования выводов для изучения различных сторон физических объектов, 

явлений и процессов, с которыми возникает необходимость сталкиваться в 

профессиональной сфере; 

МР 03  умение генерировать идеи и определять средства, необходимые для их 

реализации; 

МР 04 умение использовать различные источники для получения физической 

информации, оценивать её достоверность; 

МР 05 умение анализировать и представлять информацию в различных видах; 

МР 06 умение публично представлять результаты собственного исследования, вести 

дискуссии, доступно и гармонично сочетая содержание и формы представляемой 

информации 

ПРу 

ПРу 01 сформированность системы знаний об общих физических закономерностях, 

законах, теориях, представлений о действии во Вселенной физических законов, 

открытых в земных условиях; 

ПРу 02 сформированность умения исследовать и анализировать разнообразные 

физические явления и свойства объектов, объяснять принципы работы и 

характеристики приборов и устройств, объяснять связь основных космических 

объектов с геофизическими явлениями; 

ПРу03 владение умениями выдвигать гипотезы на основе знания основополагающих 

физических закономерностей и законов, проверять их экспериментальными 



 

Коды 

результатов 

 

Планируемые результаты освоения учебного предмета включают: 

 

средствами, формулируя цель исследования; 

ПРу 04 владение методами самостоятельного планирования и проведения физических 

экспериментов, описания и анализа полученной измерительной информации, 

определения достоверности полученного результата; 

ПРу 05 сформированность умений прогнозировать, анализировать и оценивать 

последствия бытовой и производственной деятельности человека, связанной с 

физическими процессами, с позиций экологической безопасности 

 

2. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

Введение 

Раздел 1 Механика 

Тема 1.1 Кинематика 

Тема 1.2 Законы механики Ньютона 

Тема 1.3 Законы сохранения в механике 

Раздел 2 Основы молекулярной физики и термодинамики 

Тема 2.1 Основы молекулярно-кинетической теории. Идеальный газ. 

Тема 2.2 Основы термодинамики 

Тема 2.3 Свойства паров 

Тема 2.4 Свойства жидкостей 

Тема 2.5 Свойства твердых тел 

Раздел 3 Электродинамика 

Тема 3.1 Электрическое поле 

Тема 3.2 Законы постоянного тока  

Тема 3.3 Электрический ток в различных средах 

Тема 3.4 Магнитное поле 

Тема 3.5 Электромагнитная индукция 

Раздел 4 Колебания и волны 

Тема 4.1 Механические колебания 

Тема 4.2 Упругие волны 

Тема 4.3 Электромагнитные колебания 

Тема 4.4 Электромагнитные волны 

Раздел 5 Оптика 

Тема 5.1 Природа света 

Тема 5.2 Волновые свойства света 

Раздел 6 Основы специальной теории относительности 

Тема 6.1 Основы специальной теории относительности 

Раздел 7 Элементы квантовой физики 

Тема 7.1 Квантовая оптика 

Тема 7.2 Физика атома 

Тема 7.3 Физика атомного ядра 

Раздел 8 Эволюция Вселенной 

Тема 8.1 Строение и развитие Вселенной 

Тема 8.2  Эволюция звезд. Гипотеза происхождения Солнечной системы. 

 



3. ОБЪЕМ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 

 

Вид учебной работы 
Объем в 

часах 

Объем образовательной программы учебного предмета 188 

Основное содержание 180 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 150 

лабораторные/практические занятия 30 

Профессионально ориентированное содержание 38 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 24 

лабораторные/практические занятия 14 

Самостоятельная учебная работа 0 

Консультация 2 

Промежуточная аттестация (экзамен) 6 

 

4. РАЗРАБОТЧИК:  

Салитова Е.В., преподаватель ГБПОУ «СПК» 
 

  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

ОУП.07 ХИМИЯ 

 

1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Программа учебного предмета ОУП.07 Химия разработана на основе: 

– федерального государственного образовательного стандарта среднего 

общего образования (далее – ФГОС СОО); 

– примерной основной образовательной программы среднего общего 

образования (далее – ПООП СОО); 

- федерального государственного образовательного стандарта среднего 

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

кондитер; 

– примерной рабочей программы общеобразовательной учебной 

дисциплины «Химия» по естественно-научному профилю (для профессиональных 

образовательных организаций); 

– учебного плана по профессии 43.01.09 Повар, кондитер; 

– рабочей программы воспитания по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Программа учебного предмета ОУП.07 Химия разработана в соответствии с 

Концепцией преподавания общеобразовательных дисциплин с учетом 

профессиональной направленности программ среднего профессионального 

образования, реализуемых на базе основного общего образования, утвержденной 

распоряжением Министерства просвещения Российской Федерации от 30.04.2021 № 

Р-98, на основании письма Департамента государственной политики в сфере 

среднего профессионального образования и профессионального обучения 

Министерства просвещения Российской Федерации от 30.08.2021 № 05-1136 «О 

направлении методик преподавания». 

Содержание рабочей программы по предмету ОУП.07 Химия разработано на 

основе: 

– синхронизации образовательных результатов ФГОС СОО (личностных, 

предметных, метапредметных) и ФГОС СПО (ОК, ПК) с учетом профильной 

направленности профессии; 

– интеграции и преемственности содержания по предмету ОУП.07 Химия  и 

содержания учебных дисциплин, профессиональных модулей ФГОС СПО. 

 

1.1. Место учебного предмета в структуре основной образовательной 

программы:   

 

– Учебный предмет ОУП.07 Химия  изучается в общеобразовательном цикле 

основной образовательной программы среднего профессионального образования 

(далее – ООП СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного 

общего образования с получением среднего общего образования. 

На изучение предмета ОУП.07 Химия   по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер отводится 56 часов  в соответствии с учебным планом по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 



В программе теоретические сведения дополняются лабораторными и 

практическими занятиями в соответствии с учебным планом по профессии. 
Программа содержит тематический план, отражающий количество часов, 

выделяемое на изучение разделов и тем в рамках предмета ОУП.07 Химия. 

Контроль качества освоения предмета ОУП.07 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 дифференцированного зачета 

по итогам изучения предмета.  

 

1.2. Цели и задачи учебного предмета  
 

Реализация программы учебного предмета ОУП.07 Химия  в структуре ООП 

СПО направлена на достижение цели по:  

– освоению образовательных результатов ФГОС СОО: личностные (ЛР), 

метапредметные (МР), предметные базового уровня (ПРб),  

– подготовке обучающихся к освоению общих и профессиональных 

компетенций (далее – ОК, ПК) в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. 

В соответствии с ПООП СОО содержание программы направлено на 

достижение следующих задач: 
– 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) 

В процессе освоения предмета ОУП.07 Химия у обучающихся 

целенаправленно формируются универсальные учебные действия (далее – УУД), 

включая формирование компетенций в области учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, которые в свою очередь обеспечивают преемственность 

формирования общих компетенций ФГОС СПО.   



Формирование УУД ориентировано на профессиональное самоопределение 

обучающихся, развитие базовых управленческих умений по планированию и 

проектированию своего профессионального будущего. 

 

1.3. Общая характеристика учебного предмета 

 

Предмет ОУП.07 Химия  изучается на базовом уровне. 

Предмет ОУП.07 Химия   имеет междисциплинарную связь с предметами 

общеобразовательного и дисциплинами общепрофессионального цикла: ОУП.08 

Биология, а также междисциплинарными курсами (далее - МДК) 

профессионального цикла: МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов, МДК.02.01. Организация 

приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Предмет ОУП.07 Химия   имеет междисциплинарную связь с учебной 

дисциплиной «Общие компетенции профессионала» общепрофессионального цикла  в 

части развития математической, финансовой, читательской, естественно-научной 

грамотности, а также формирования общих компетенций в сфере работы с 

информацией,  самоорганизации и самоуправления, коммуникации. 

Содержание предмета направлено на достижение личностных, метапредметных и 

предметных результатов обучения, регламентированных ФГОС СОО.  

В профильную составляющую по предмету входит профессионально 

ориентированное содержание, необходимое для формирования у обучающихся общих и 

профессиональных компетенций. 

В целях подготовки обучающихся к будущей профессиональной  деятельности 

при изучении учебного предмета «Химия» особое внимание уделяется зависимости 

свойств веществ от состава и строения; обусловленности применения веществ их 

свойствами; материальному единству неорганических и органических веществ; 

возрастающей роли химии в создании новых лекарств и материалов, в экономии 

сырья, охране окружающей среды. 

В программе по предмету ОУП.07 Химия, реализуемой при подготовке 

обучающихся по профессии, профильно-ориентированное содержание находит 

отражение в темах: Металлы и неметаллы; Основные понятия органической химии и 

теория строения органических соединений. 

 

1.4. Планируемые результаты освоения учебного предмета 
 

В рамках программы учебного предмета ОУП.07 Химия   обучающимися 

осваиваются личностные (далее - ЛР), личностные программы воспитания (далее – 

ЛРВР), метапредметные (далее – МР) и предметные результаты (далее – ПРб) в 

соответствии с требованиями ФГОС среднего общего образования:  

 
 

Коды 

результатов 

 

Планируемые результаты освоения учебного предмета включают: 

 

ЛР 

ЛР 05 чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной химической 



 

Коды 

результатов 

 

Планируемые результаты освоения учебного предмета включают: 

 

науки; химически грамотное поведение в профессиональной деятельности и в 

быту при обращении с химическими веществами, материалами и процессами 

ЛР 06 готовность к продолжению образования и повышения квалификации в избранной 

профессиональной деятельности и объективное осознание роли химических 

компетенций в этом 

ЛР 07 умение использовать достижения современной химической науки и химических 

технологий для повышения собственного интеллектуального развития в 

выбранной профессиональной деятельности 

ЛРВР 

ЛРВР 05 сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и 

способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности 

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

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и 

других видах деятельности 

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

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию 

как условию успешной профессиональной и общественной деятельности 

МР 

МР 01 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 

МР 02 использование различных источников для получения химической информации, 

умение оценить ее достоверность для достижения хороших результатов в 

профессиональной сфере 

ПРб  

ПРб 01  сформированность представлений о месте химии в современной научной картине 

мира; понимание роли химии в формировании кругозора и функциональной 

грамотности человека для решения практических задач 

ПРб 02 владение основополагающими химическими понятиями, теориями, законами и 

закономерностями; уверенное пользование химической терминологией и 

символикой 

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

наблюдение, описание, измерение, эксперимент; умение обрабатывать, объяснять 

результаты проведенных опытов и делать выводы; готовность и способность 

применять методы познания при решении практических задач; 

ПРб 04 сформированность умения давать количественные оценки и проводить расчеты по 

химическим формулам и уравнениям 

ПРб 05 владение правилами техники безопасности при использовании химических 

веществ 

ПРб 06 сформированность собственной позиции по отношению к химической 

информации, получаемой из разных источников 

ПРб 07 для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья овладение 

основными доступными методами научного познания 

ПРб 08 для слепых и слабовидящих обучающихся овладение правилами записи 

химических формул с использованием рельефно-точечной системы обозначений 



 

Коды 

результатов 

 

Планируемые результаты освоения учебного предмета включают: 

 

Л. Брайля 

 

2. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

Раздел 1 Общая и неорганическая химия 

Тема 1.1 Введение. Основные понятия и законы 

Тема 1.2 Периодический закон и Периодическая система химических 

элементов Д. И. Менделеева и строение атома 

Тема 1.3 Строение вещества 

Тема 1.4 Вода. Растворы. Электролитическая диссоциация 

Тема 1.5 Классификация неорганических соединений и их свойства 

Тема 1.6 Химические реакции 

Тема 1.7 Металлы и неметаллы 

Раздел 2 Органическая химия 

Тема 2.1 Основные понятия органической химии и теория строения 

органических соединений 

Тема 2.2 Углеводороды и их природные источники 

Тема 2.3 Кислородсодержащие органические соединения 

Тема 2.4 Азотсодержащие органические соединения. Полимеры 

 

3. ОБЪЕМ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебного предмета 56 

Основное содержание 
56 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 44 

лабораторные/практические занятия 12 

Профессионально ориентированное содержание 44 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 44 

лабораторные/практические занятия 12 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет)  

 

4. РАЗРАБОТЧИК:  

Барашкова Т.А., преподаватель ГБПОУ «СПК» 
 

  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

ОУП.08 БИОЛОГИЯ 

 

1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Программа учебного предмета ОУП.08 Биология  разработана на основе: 

федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования (далее – ФГОС СОО); 

примерной основной образовательной программы среднего общего 

образования (далее – ПООП СОО); 

федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования (далее – ФГОС СПО) по профессии; 

примерной рабочей программы общеобразовательной учебной дисциплины 

«Биология» по естественно-научному профилю (для профессиональных 

образовательных организаций); 

- учебного плана по профессии 43.01.09 Повар, кондитер; 

- рабочей программы воспитания по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Программа учебного предмета ОУП.08 Биология разработана в соответствии 

с Концепцией преподавания общеобразовательных дисциплин с учетом 

профессиональной направленности программ среднего профессионального 

образования, реализуемых на базе основного общего образования, утвержденной 

распоряжением Министерства просвещения Российской Федерации от 30.04.2021 № 

Р-98, на основании письма Департамента государственной политики в сфере 

среднего профессионального образования и профессионального обучения 

Министерства просвещения Российской Федерации от 30.08.2021 № 05-1136 «О 

направлении методик преподавания». 

Содержание рабочей программы по предмету ОУП.08 Биология разработано 

на основе: 

–синхронизации образовательных результатов ФГОС СОО (личностных, 

предметных, метапредметных) и ФГОС СПО (ОК, ПК) с учетом профильной 

направленности профессии; 

–интеграции и преемственности содержания по предмету ОУП.08 Биология  

и содержания учебных дисциплин, профессиональных модулей ФГОС СПО. 

 

1.1. Место учебного предмета в структуре основной образовательной 

программы:   

 

Учебный предмет ОУП.08  Биология  изучается в общеобразовательном цикле 

основной образовательной программы среднего профессионального образования 

(далее – ООП СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер  на базе основного 

общего образования с получением среднего общего образования. 

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

кондитер   отводится 54 часа в соответствии с учебным планом по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

В программе теоретические сведения дополняются лабораторными и 

практическими занятиями в соответствии с учебным планом по профессии. 



Программа содержит тематический план, отражающий количество часов, 

выделяемое на изучение разделов и тем в рамках предмета ОУП.08 Биология. 

Контроль качества освоения предмета ОУП.08  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.  

 

1.2. Цели и задачи учебного предмета  

 

Реализация программы учебного предмета ОУП.08 Биология  в структуре 

ООП СПО направлена на достижение цели по:  

– освоению образовательных результатов ФГОС СОО: личностные (ЛР), 

метапредметные (МР), предметные базового уровня (ПРб),  

– подготовке обучающихся к освоению общих и профессиональных 

компетенций (далее – ОК, ПК) в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. 

В  соответствии с ПООП СОО содержание программы направлено на 

достижение следующих задач: 

– оценивать роль биологических открытий и современных исследований в 

развитии науки и в практической деятельности людей; 

– оценивать роль биологии в формировании современной научной картины 

мира, прогнозировать перспективы развития биологии; 

– устанавливать и характеризовать связь основополагающих биологических 

понятий (клетка, организм, вид, экосистема, биосфера) с основополагающими 

понятиями других естественных наук; 

– обосновывать систему взглядов на живую природу и место в ней человека, 

применяя биологические теории, учения, законы, закономерности, понимать 

границы их применимости; 

– проводить учебно-исследовательскую деятельность по биологии: выдвигать 

гипотезы, планировать работу, отбирать и преобразовывать необходимую 

информацию, проводить эксперименты, интерпретировать результаты, делать 

выводы на основе полученных результатов; 

– выявлять и обосновывать существенные особенности разных уровней 

организации жизни; 

– устанавливать связь строения и функций основных биологических 

макромолекул, их роль в процессах клеточного метаболизма; 

– решать задачи на определение последовательности нуклеотидов ДНК и 

иРНК (мРНК), антикодонов тРНК, последовательности аминокислот в молекуле 

белка, применяя знания о реакциях матричного синтеза, генетическом коде, 

принципе комплементарности; 

– делать выводы об изменениях, которые произойдут в процессах матричного 

синтеза в случае изменения последовательности нуклеотидов ДНК; 

– сравнивать фазы деления клетки; решать задачи на определение и 



сравнение количества генетического материала (хромосом и ДНК) в клетках 

многоклеточных организмов в разных фазах клеточного цикла; 

– выявлять существенные признаки строения клеток организмов разных 

царств живой природы, устанавливать взаимосвязь строения и функций частей и 

органоидов клетки; 

– обосновывать взаимосвязь пластического и энергетического обменов; 

сравнивать процессы пластического и энергетического обменов, происходящих в 

клетках живых организмов; 

– определять количество хромосом в клетках растений основных отделов на 

разных этапах жизненного цикла; 

– решать генетические задачи на дигибридное скрещивание, сцепленное (в 

том числе сцепленное с полом) наследование, анализирующее скрещивание, 

применяя законы наследственности и закономерности сцепленного наследования; 

– раскрывать причины наследственных заболеваний, аргументировать 

необходимость мер предупреждения таких заболеваний; 

– сравнивать разные способы размножения организмов; 

– характеризовать основные этапы онтогенеза организмов; 

– выявлять причины и существенные признаки модификационной и 

мутационной изменчивости; обосновывать роль изменчивости в естественном и 

искусственном отборе; 

– обосновывать значение разных методов селекции в создании сортов 

растений, пород животных и штаммов микроорганизмов; 

– обосновывать причины изменяемости и многообразия видов, применяя 

синтетическую теорию эволюции; 

– характеризовать популяцию как единицу эволюции, вид как 

систематическую категорию и как результат эволюции; 

– устанавливать связь структуры и свойств экосистемы; 

– составлять схемы переноса веществ и энергии в экосистеме (сети питания), 

прогнозировать их изменения в зависимости от изменения факторов среды; 

– аргументировать собственную позицию по отношению к экологическим 

проблемам и поведению в природной среде; 

– обосновывать необходимость устойчивого развития как условия 

сохранения биосферы; 

– оценивать практическое и этическое значение современных исследований 

в биологии, медицине, экологии, биотехнологии; обосновывать собственную 

оценку; 

– выявлять в тексте биологического содержания проблему и 

аргументированно ее объяснять; 

– представлять биологическую информацию в виде текста, таблицы, схемы, 

графика, диаграммы и делать выводы на основании представленных данных; 

преобразовывать график, таблицу, диаграмму, схему в текст биологического 

содержания. 

В процессе освоения предмета ОУП. 08 Биология у обучающихся 

целенаправленно формируются универсальные учебные действия (далее - УУД), 

включая формирование компетенций в области учебноисследовательской и 

проектной деятельности, которые в свою очередь обеспечивают преемственность 

формирования общих компетенций ФГОС СПО. 



Формирование УУД ориентировано на профессиональное самоопределение 

обучающихся, развитие базовых управленческих умений по планированию и 

проектированию своего профессионального будущего. 

 

1.3. Общая характеристика учебного предмета 

 

Предмет ОУП.08 Биология  изучается на базовом уровне. 

Предмет ОУП.08 Биология   имеет междисциплинарную связь с предметами 

общеобразовательного и дисциплинами общепрофессионального цикла: ОУП.07 

Химия; ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены, 

междисциплинарными курсами (далее - МДК) профессионального цикла: 

МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения 

кулинарных полуфабрикатов, МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов. 

Предмет ОУП.08  Биология   имеет междисциплинарную связь с учебной 

дисциплиной «Общие компетенции профессионала» общепрофессионального цикла  в 

части развития математической, финансовой, читательской, естественно-научной 

грамотности, а также формирования общих компетенций в сфере работы с 

информацией,  самоорганизации и самоуправления, коммуникации. 

Содержание предмета направлено на достижение личностных, метапредметных и 

предметных результатов обучения, регламентированных ФГОС СОО.  

В профильную составляющую по предмету входит профессионально 

ориентированное содержание, необходимое для формирования у обучающихся общих и 

профессиональных компетенций. 

В целях подготовки обучающихся к будущей профессиональной деятельности 

при изучении учебного предмета ОУП. 08 Биология особое внимание уделяется 

тому, что в системе естественно-научного образования биология как учебный 

предмет занимает важное место в формировании: научной картины мира; 

функциональной грамотности, необходимой для повседневной жизни; навыков 

здорового и безопасного для человека и окружающей среды образа жизни; 

экологического сознания; ценностного отношения к живой природе и человеку; 

собственной позиции по отношению к биологической информации, получаемой из 

разных источников. Изучение биологии создает условия для формирования у 

обучающихся интеллектуальных, гражданских, коммуникационных и 

информационных компетенций. 

Освоение программы по биологии обеспечивает овладение основами учебно-

исследовательской деятельности, научными методами решения различных 

теоретических и практических задач. 

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

обучающихся по специальности, профильно-ориентированное содержание находит 

отражение в темах: 

Тема 1.3. Органические  вещества клетки.  

Тема 2.6.Органогенез. Постэмбриональное развитие. 

Тема 6.6. Биологический круговорот веществ 

 Тема 7.2.Основные экологические требования к  компонентам окружающей человека 

среды.  

 Тема 10.4.Бионика -"техника" живых организмов. 



 

1.4. Планируемые результаты освоения учебного предмета 
 

В рамках программы учебного предмета ОУП.08 Биология   обучающимися 

осваиваются личностные (далее - ЛР), личностные программы воспитания (далее – 

ЛРВР), метапредметные (далее – МР) и предметные результаты (далее – ПРб) в 

соответствии с требованиями ФГОС среднего общего образования:  

 

 Планируемые результаты освоения учебного предмета включают: 

   Личностные   результаты (ЛР) 
ЛР 04 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

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

различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном 

мире 

ЛР 05 

сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и 

способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

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

образовательной, общественно полезной, учебноисследовательской, проектной и 

других видах деятельности 

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

потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-

оздоровительной деятельностью, неприятие вредных привычек: курения, 

употребления алкоголя, наркотиков; 

ЛР 12 бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и 

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

оказывать первую помощь 

ЛР 13 осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, государственных, общенациональных 

проблем 

ЛР 14 сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; 

приобретение опыта эколого-направленной деятельности 

Метапредметные результаты (МР) 

МР 01 умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных 

ситуациях; 

МР 02 умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты 

МР 03 владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания 



МР 04 

готовность и способность к самостоятельной информационнопознавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей 

разных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, 

критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных 

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

МР 05 

умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий 

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

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности 

МР 09 

владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий 

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

незнания, новых познавательных задач и средств их достижения 

 Планируемые результаты освоения учебного предмета включают: 

Предметные результаты углубленный  уровень (ПРу) 

ПРу 01 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 

ПРу 02 владение основополагающими понятиями и представлениями о живой природе, ее 

уровневой организации и эволюции; уверенное пользование биологической 

терминологией и символикой 

ПРу 03 владение основными методами научного познания, используемыми при 

биологических исследованиях живых объектов и экосистем: описанием, измерением, 

проведением наблюдений; выявление и оценка антропогенных изменений в природе 

ПРу 04 сформированность умений объяснять результаты биологических экспериментов, 

решать элементарные биологические задачи 

ПРу 05 сформированность собственной позиции по отношению к биологической ин-

формации, получаемой из разных источников, глобальным экологическим проблемам 

и путям их решения 

 

2. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

Раздел 1 Учение о клетке 

Тема 1.1 Учение 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 4.1 Происхождение 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. ОБЪЕМ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебного предмета 54 

Основное содержание 54 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 42 

лабораторные занятия 6 

практические занятия 6 

Профессионально ориентированное содержание  

в т. ч.: 

теоретическое обучение 42 

лабораторные занятия 6 

практические занятия 6 

Самостоятельная работа обучающихся не предусмотрено 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет)  

 

4. РАЗРАБОТЧИК:  

Барашкова Т.А., преподаватель ГБПОУ «СПК» 
 

  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

ОУП.09 ИСТОРИЯ 

 

1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Программа учебного предмета ОУП.09 История разработана на основе: 

 федерального государственного образовательного стандарта среднего 

общего образования(далее – ФГОС СОО); 

 примерной основной образовательной программы среднего общего 

образования (далее – ПООП СОО); федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования (далее – 

ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар-кондитер; 

 примерной рабочей программы общеобразовательной учебной 

дисциплины ОУП.09 История по естественно-научному профилю (для 

профессиональных образовательных организаций); 

 учебного плана по профессии 43.01.09 Повар-кондитер; 

 рабочей программы воспитания по профессии 43.01.09 Повар-кондитер. 

Программа учебного предмета ОУП.09 История разработана в соответствии с 

Концепцией преподавания общеобразовательных дисциплин с учетом 

профессиональной направленности программ среднего профессионального 

образования, реализуемых на базе основного общего образования, утвержденной 

распоряжением Министерства просвещения Российской Федерации от 30.04.2021 № 

Р-98, на основании письма Департамента государственной политики в сфере 

среднего профессионального образования и профессионального обучения 

Министерства просвещения Российской Федерации от 30.08.2021 № 05-1136 «О 

направлении методик преподавания». 

Содержание рабочей программы по предмету ОУП.09 История разработано на 

основе: 

 синхронизации образовательных результатов ФГОС СОО (личностных, 

предметных, метапредметных) и ФГОС СПО (ОК, ПК) с учетом профильной 

направленности профессии; 

 интеграции и преемственности содержания по предмету ОУП.09 История 

и содержания учебных дисциплин, профессиональных модулей ФГОС СПО. 

 

1.1. Место учебного предмета в структуре основной образовательной 

программы:   

 

Учебный предмет ОУП.09 История изучается в общеобразовательном цикле 

основной образовательной программы среднего профессионального образования 

(далее – ООП СПО) по профессии 43.01.09 Повар-кондитер, на базе основного 

общего образования с получением среднего общего образования. 

На изучение предмета ОУП.05 История по профессии 43.01.09 Повар-

кондитер отводится 120 часов в соответствии с учебным планом профессии 43.01.09 

Повар-кондитер. 



В программе теоретические сведения дополняются практическими занятиями 

в соответствии с учебным планом по профессии 43.01.09 Повар-кондитер. 

Программа содержит тематический план, отражающий количество часов, 

выделяемое на изучение разделов и тем в рамках предмета ОУП.09 История. 

Контроль качества освоения предмета ОУП.09 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 проводится в форме дифференцированного зачета 

по итогам изучения предмета.  

 

1.2. Цели и задачи учебного предмета  
 

Реализация программы учебного предмета ОУП.09 История в структуре ООП 

СПО направлена на достижение цели по: 

 освоению образовательных результатов ФГОС СОО: личностные (далее – 

ЛР), метапредметные (далее – МР), предметные базового уровня (далее – ПРб),  

 подготовке обучающихся к освоению общих и профессиональных 

компетенций (далее – ОК, ПК) в соответствии с ФГОС СПО по профессии Повар, 

кондитер. 

В соответствии с ПООП СОО содержание программы направлено на 

достижение следующих задач: 
 формирование представлений о современной исторической науке, ее 

специфике, методах исторического познания и роли в решении задач 

прогрессивного развития России в глобальном мире; 

 овладение комплексом знаний об истории России и человечества в 

целом, представлениями об общем и особенном в мировом историческом процессе; 

 формирование  умений  применять  исторические  знания  в 

профессиональной и общественной деятельности, поликультурном общении; 

 овладение навыками проектной деятельности и исторической 

реконструкции с привлечением различных источников; 

 формирование умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в 

дискуссии по исторической тематике. 

В процессе освоения предмета ОУП.09 История у обучающихся 

целенаправленно формируются универсальные учебные действия (далее – УУД), 

включая формирование компетенций в области учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, которые в свою очередь обеспечивают преемственность 

формирования общих компетенций ФГОС СПО. 

Формирование УУД ориентировано на профессиональное самоопределение 

обучающихся, развитие базовых управленческих умений по планированию и 

проектированию своего профессионального будущего. 

 

1.3. Общая характеристика учебного предмета 

 



Предмет ОУП.09 История изучается на базовом уровне. 

Предмет ОУП.09 История имеет междисциплинарную связь с предметами 

общеобразовательного и дисциплинами общепрофессионального цикла: ОП.06. 

Охрана труда; ОП.08. Безопасность жизнедеятельности; ОП.11. Основы 

предпринимательской деятельности, а также профессиональными модулями (далее 

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

кулинарных изделий разнообразного ассортимента. ПМ 02. приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента;  ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных, кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

Предмет ОУП.09 История имеет междисциплинарную связь с учебной 

дисциплиной «Общие компетенции профессионала» общепрофессионального цикла  в 

части развития естественно-научной грамотности, а также формирования общих 

компетенций в сфере работы с информацией,  самоорганизации и самоуправления, 

коммуникации. 

Содержание предмета направлено на достижение личностных, метапредметных и 

предметных результатов обучения, регламентированных ФГОС СОО.  

В профильную составляющую по предмету входит профессионально 

ориентированное содержание, необходимое для формирования у обучающихся общих и 

профессиональных компетенций. 

В целях подготовки обучающихся к будущей профессиональной  деятельности 

при изучении учебного предмета ОУП.09 История особое внимание уделяется 

всеобщей (Новейшей) истории и отечественной истории периода 1914–2020 гг. — 

(«История России»).  

В программе по предмету ОУП.09 История, реализуемой при подготовке 

обучающихся по профессии 43.01.09 Повар-кондитер, профильно-ориентированное 

содержание находит отражение в темах: 

Тема 1.1 Россия и мир в годы Первой мировой войны;  

Тема 3.2 Советский Союз в 1929-1941 гг. 

Тема 5.3 Человек и культура в годы Великой Отечественной войны 

Тема 6.1 СССР в 1945-53 гг. 

Тема 6.3 Советское общество в середине 1960- начале 1980-хгг. 

Тема 9.1 Развитие науки и культуры в новейшую эпоху. 

 

1.4. Планируемые результаты освоения учебного предмета 
 

В рамках программы учебного предмета ОУП.09 История обучающимися 

осваиваются личностные (далее - ЛР), личностные программы воспитания (далее – 

ЛРВР), метапредметные (далее – МР) и предметные результаты (далее – ПРб) в 

соответствии с требованиями ФГОС среднего общего образования: 

 
Коды Планируемые результаты освоения дисциплины включают 

ЛР 

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

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

https://spk.minobr63.ru/wp-content/uploads/2021/11/%D0%9F%D0%9C.01-%D0%A1%D0%B1%D0%BE%D1%80%D0%BA%D0%B0-%D0%BC%D0%BE%D0%BD%D1%82%D0%B0%D0%B6-%D1%80%D0%B5%D0%B3%D1%83%D0%BB%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B2%D0%BA%D0%B0-%D0%B8-%D1%80%D0%B5%D0%BC%D0%BE%D0%BD%D1%82-%D1%83%D0%B7%D0%BB%D0%BE%D0%B2-%D0%B8-%D0%BC%D0%B5%D1%85%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D0%B7%D0%BC%D0%BE%D0%B2-%D0%BE%D0%B1%D0%BE%D1%80%D1%83%D0%B4%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D1%8F-13.01.10-2021-9-%D0%BA%D0%BB_%D0%BF%D0%BE%D0%B4%D0%BF%D0%B8%D1%81%D0%B0%D0%BD%D0%BE.pdf
https://spk.minobr63.ru/wp-content/uploads/2021/11/%D0%9F%D0%9C.01-%D0%A1%D0%B1%D0%BE%D1%80%D0%BA%D0%B0-%D0%BC%D0%BE%D0%BD%D1%82%D0%B0%D0%B6-%D1%80%D0%B5%D0%B3%D1%83%D0%BB%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B2%D0%BA%D0%B0-%D0%B8-%D1%80%D0%B5%D0%BC%D0%BE%D0%BD%D1%82-%D1%83%D0%B7%D0%BB%D0%BE%D0%B2-%D0%B8-%D0%BC%D0%B5%D1%85%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D0%B7%D0%BC%D0%BE%D0%B2-%D0%BE%D0%B1%D0%BE%D1%80%D1%83%D0%B4%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D1%8F-13.01.10-2021-9-%D0%BA%D0%BB_%D0%BF%D0%BE%D0%B4%D0%BF%D0%B8%D1%81%D0%B0%D0%BD%D0%BE.pdf


прошлое и настоящее многонационального народа России, уважение 

государственных символов (герб, флаг, гимн) 

ЛР 02 Гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского 

общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего 

закон и правопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, 

осознанно принимающего традиционные национальные и общечеловеческие 

гуманистические и демократические ценности 

ЛР 03 Готовность к служению Отечеству, его защите. 

ЛР 04 Сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

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

также различных форм общественного сознания, осознание своего места в 

поликультурном мире. 

ЛР 05 Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и 

способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности. 

ЛР 06 Толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

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

находить общие цели и сотрудничать для их достижения, способность 

противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам 

и другим негативным социальным явлениям. 

ЛР 08 Нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих 

ценностей. 

ЛР 13 Осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как 

возможности участия в решении личных, общественных, государственных, 

общенациональных проблем. 

ЛРВР 

ЛРВР 01 Гражданско-патриотическое направление системы воспитания 

ЛРВР 02 Профессионально-ориентирующее направление (развитие карьеры) системы 

воспитания 

МР 

МР 01 

 

Умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в 

различных ситуациях. 

МР 02 

 

Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты. 

МР 03 

 

Владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания. 

МР 04 

 

Готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из 

словарей разных типов, умение ориентироваться в различных источниках 

информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников. 

МР 05 Умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач 

с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной 

безопасности. 



МР 06 

 

Умение определять назначение и функции различных социальных институтов. 

МР 07 

 

Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей. 

МР 08 

 

Владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою 

точку зрения, использовать адекватные языковые средства. 

МР 09 Владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

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

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

ПРб/у 

ПРб 01 Сформированность представлений о современной исторической науке, ее 

специфике, методах исторического познания и роли в решении задач 

прогрессивного развития России в глобальном мире. 

ПРб 02 Владение комплексом знаний об истории России и человечества в целом, 

представлениями об общем и особенном в мировом историческом процессе. 

ПРб 03 Сформированность умений применять исторические знания в профессиональной и 

общественной деятельности, поликультурном общении. 

ПРб 04 Владение навыками проектной деятельности и исторической реконструкции с 

привлечением различных источников. 

ПРб 05 Сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в 

дискуссии по исторической тематике. 

 

2. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

Раздел 1 Россия в Первой мировой войне. Мир накануне и в годы Первой 

мировой войны 

Тема 1.1 Введение. Россия и мир в годы Первой мировой войны 

Раздел 2 Великая российская революция (1917 - 1922 гг.) 

Тема 2.1 Введение. Основные этапы и хронология революционных событий 

1917 г. Первые революционные преобразования большевиков 

Тема 2.2 Гражданская война и ее последствия. Идеология и культура 

Советской России в период Гражданской войны 

Раздел 3 Советский Союз в 1920–1930-е годы 

Тема 3.1 СССР в годы НЭПа. 1921–1928 гг. 

Тема 3.2 Советский Союз в 1929–1941 гг. 

Тема 3.3  Культурное пространство советского общества в 1920–1930-е гг. 

Тема 3.4 Внешняя политика СССР в 1920–1930-е годы.  СССР накануне 

Великой Отечественной войны 

Раздел 4 Мир в 1918–1939 гг. 

Тема 4.1 Революционные события 1918 – начала 1920-х гг. Версальско-

Вашингтонская система. Мир в 1920-е – 1930-е гг. Нарастание агрессии в мире в 

1930-х гг. 

Раздел 5 Вторая мировая война 1930 – 1945 гг. Великая Отечественная война 

1941 – 1945 гг. 

Тема 5.1 Начало Второй мировой войны. Начало и первый период Великой 

Отечественной войны (июнь 1941 – осень 1942) 

Тема 5.2 Коренной перелом в ходе войны (осень 1942 – 1943 г.) 

Тема 5.3 Человек и культура в годы Великой Отечественной войны 

Тема 5.4 Победа СССР в Великой Отечественной войне. Завершение боевых 



действий в Европе. Завершение Второй мировой войны 

Раздел 6 СССР в 1945–1991 гг. 

Тема 6.1 СССР в 1945–1953 гг. 

Тема 6.2 СССР в середине 1950-х – первой половине 1960-х гг. 

Тема 6.3 Советское общество в середине 1960-х – начале 1980-х гг. 

 

3. ОБЪЕМ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебного предмета 120 

Основное содержание 112 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 112 

лабораторные работы/практические занятия 24 

Профессионально ориентированное содержание 12 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 8 

лабораторные работы/практические занятия 6 

Консультации 2 

Промежуточная аттестация (экзамен) 6 

 

4. РАЗРАБОТЧИК:  

Щеулова В.А., преподаватель ГБПОУ «СПК» 
 

  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

ОУП.10 ОБЩЕСТВОЗНАНИЕ 

 

1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Программа учебного предмета ОУП.03 Математика разработана на основе: 

Программа учебного предмета ОУП.10 Обществознание разработана на 

основе: 

федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования (далее – ФГОС СОО); 

примерной основной образовательной программы среднего общего 

образования (далее – ПООП СОО); 

федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования (далее – ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер); 

примерной рабочей программы общеобразовательной учебной дисциплины 

Обществознание (для профессиональных образовательных организаций); 

учебного плана по профессии 43.01.09 Повар, кондитер ; 

рабочей программы воспитания по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Программа учебного предмета ОУП.10 Обществознание разработана в 

соответствии с Концепцией преподавания общеобразовательных дисциплин с 

учетом профессиональной направленности программ среднего профессионального 

образования, реализуемых на базе основного общего образования, утвержденной 

распоряжением Министерства просвещения Российской Федерации от 30.04.2021 № 

Р-98, на основании письма Департамента государственной политики в сфере 

среднего профессионального образования и профессионального обучения 

Министерства просвещения Российской Федерации от 30.08.2021 № 05-1136 «О 

направлении методик преподавания». 

Содержание рабочей программы по предмету ОУП.10 Обществознание 

разработано на основе: 

- синхронизации образовательных результатов ФГОС СОО (личностных, 

предметных, метапредметных) и ФГОС СПО (ОК, ПК) с учетом профильной 

направленности  профессии; 

- интеграции и преемственности содержания по предмету ОУП.10 

Обществознание и содержания учебных дисциплин, профессиональных модулей 

ФГОС СПО. 

 

1.1. Место учебного предмета в структуре основной образовательной 

программы:   

 

Учебный предмет ОУП.10 Обществознание изучается в общеобразовательном 

цикле основной образовательной программы среднего профессионального 

образования (далее – ООП СПО) по  профессии 43.01.09 Повар, кондитер на базе 

основного общего образования с получением среднего общего образования. 

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

кондитер; отводится 144 часа в соответствии с учебным планом  



В программе теоретические сведения дополняются  практическими занятиями 

в соответствии с учебным планом по профессии 43.01.09 Повар, кондитер; 

Программа содержит тематический план, отражающий количество часов, 

выделяемое на изучение разделов и тем в рамках предмета ОУП.10 Обществознание 

Контроль качества освоения предмета ОУП.10 Обществознание 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.  

 

1.2. Цели и задачи учебного предмета  
 

Реализация программы учебного предмета ОУП.10 Обществознание в 

структуре ООП СПО направлена на достижение цели по: 

- освоению образовательных результатов ФГОС СОО: личностные (ЛР), 

метапредметные (МР), предметные базового уровня (ПРб/у),  

- подготовке обучающихся к освоению общих и профессиональных 

компетенций (далее – ОК, ПК) в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. 

В соответствии с ПООП СОО содержание программы направлено на 

достижение следующих задач:  

– формирование у обучающихся ценностно-смысловых установок, отражающих 

личностные и гражданские позиции в деятельности, правосознания, экологической 

культуры, способности ставить цели и строить жизненные планы, способности к 

осознанию российской гражданской идентичности в поликультурном социуме;  

– формирование знаний об обществе как целостной развивающейся системе в 

единстве и взаимодействии его основных сфер и институтов;  

– овладение базовым понятийным аппаратом социальных наук;  

– овладение умениями выявлять причинно-следственные, функциональные, 

иерархические и другие связи социальных объектов и процессов;  

– формирование представлений об основных тенденциях и возможных перспективах 

развития мирового сообщества в глобальном мире;  

 – формирование представлений о методах познания социальных явлений и 

процессов;  

– овладение умениями применять полученные знания в повседневной жизни с 

учетом гражданских и нравственных ценностей, прогнозировать последствия 

принимаемых решений;  

– формирование навыков оценивания социальной информации, умений поиска 

информации в источниках различного типа для реконструкции недостающих 

звеньев с целью объяснения и оценки разнообразных явлений и процессов 

общественного развития  

В процессе освоения предмета ОУП.10 Обществознание у обучающихся 

целенаправленно формируются универсальные учебные действия (далее – УУД), 

включая формирование компетенций в области учебно-исследовательской и 



проектной деятельности, которые в свою очередь обеспечивают преемственность 

формирования общих компетенций ФГОС СПО. 

Формирование УУД ориентировано на профессиональное самоопределение 

обучающихся, развитие базовых управленческих умений по планированию и 

проектированию своего профессионального будущего. 

 

1.3. Общая характеристика учебного предмета 

 

Предмет ОУП.10 Обществознание изучается на базовом уровне. 

Предмет ОУП.10 Обществознание имеет междисциплинарную связь с 

предметами общеобразовательного и дисциплинами общепрофессионального цикла 

ОУП.09 История, ОП.11 Основы предпринимательской деятельности, ОП.13 

Основы финансовой грамотности, а также  профессиональным модулем (далее – 

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

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

Предмет ОУП.10 Обществознание имеет междисциплинарную связь с учебной 

дисциплиной «Общие компетенции профессионала» общепрофессионального цикла  в 

части развития  финансовой, читательской грамотности, а также формирования общих 

компетенций в сфере работы с информацией,  самоорганизации и самоуправления, 

коммуникации. 

Содержание предмета направлено на достижение личностных, метапредметных и 

предметных результатов обучения, регламентированных ФГОС СОО.  

В профильную составляющую по предмету входит профессионально 

ориентированное содержание, необходимое для формирования у обучающихся общих и 

профессиональных компетенций. 

В целях подготовки обучающихся к будущей профессиональной  деятельности 

при изучении учебного предмета ОУП.10 Обществознание особое внимание 

уделяется изучению ранее изученных объектов, раскрытию ряда вопросов на более 

высоком теоретическом уровне, введению нового содержания, расширению 

понятийного аппарата, что позволит овладеть относительно завершенной системой 

знаний, умений и представлений в области наук о природе, обществе и человеке, 

сформировать компетентности, позволяющие выпускникам осуществлять типичные 

социальные роли в современном мире.  

В программе по предмету ОУП.10 Обществознание, реализуемой при подготовке 

обучающихся по профессии профильно-ориентированное содержание находит 

отражение в темах: Раздел 3. Экономика  

Тема 3.1  Экономика и экономическая наука. Экономические системы 

Тема 3.2Рынок. Фирма. Роль государства в экономике  

Тема 3.4Основные проблемы экономики России. Элементы международной 

экономики 

 

1.4. Планируемые результаты освоения учебного предмета 

 

В рамках программы учебного предмета ОУП.10 Обществознание 

обучающимися осваиваются личностные, метапредметные и предметные результаты 

в соответствии с требованиями ФГОС среднего общего образования: личностные 

(ЛР), метапредметные (МР), предметные для базового уровня изучения(ПРб/у): 



 

Коды 

результатов 

 

Планируемые результаты освоения учебного предмета включают: 

 

Личностные результаты (ЛР) 

ЛР 01 Сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

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

также различных форм общественного сознания, осознание своего места в 

поликультурном мире 

ЛР 02 Российская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, 

чувство ответственности перед Родиной, уважение государственных символов 

(герба, флага, гимна) 

ЛР 03 Гражданская позиция в качестве активного и ответственного члена российского 

общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего 

закон и правопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, 

осознанно принимающего традиционные национальные и общечеловеческие, 

гуманистические и демократические ценности 

ЛР 04 Толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

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

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

достижения; эффективно разрешать конфликты 

ЛР 05 Готовность и способность к саморазвитию и самовоспитанию в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества, к 

самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; сознательное 

отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 06 Осознанное отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, государственных, общенациональных 

проблем 

МР 01 

 

Умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения 

поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные 

стратегии в различных ситуациях 

МР 02 

 

Владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности в сфере общественных наук, навыками разрешения проблем; 

способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения 

практических задач, применению различных методов познания 

МР 03 

 

Готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках 

социально-правовой и экономической информации, критически оценивать и 

интерпретировать информацию, получаемую из различных источников 

МР 04 

 

Умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач 

с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной 

безопасности 

МР 05 Умение определять назначение и функции различных социальных, 

экономических и правовых институтов 

МР 06 

 

Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей 

МР 07 

 

Владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать свою 

точку зрения, использовать адекватные языковые средства, понятийный аппарат 

обществознания 

ПРб 01 Сформированность знаний об обществе как целостной развивающейся системе в 



 

Коды 

результатов 

 

Планируемые результаты освоения учебного предмета включают: 

 

единстве и взаимодействии его основных сфер и институтов 

ПРб 02 Владение базовым понятийным аппаратом социальных наук 

ПРб 03 Владение умениями выявлять причинно-следственные, функциональные, 

иерархические и другие связи социальных объектов и процессов 

ПРб 04 Сформированнность представлений об основных тенденциях и возможных 

перспективах развития мирового сообщества в глобальном мире 

ПРб 05 Сформированность представлений о методах познания социальных явлений и 

процессов 

ПРб 06 Владение умениями применять полученные знания в повседневной жизни, 

прогнозировать последствия принимаемых решений 

ПРб07 Сформированнность навыков оценивания социальной информации, умений 

поиска информации в источниках различного типа для реконструкции 

недостающих звеньев с целью объяснения и оценки разнообразных явлений и 

процессов общественного развития 

 

2. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

Раздел 1 Человек. Человек в системе общественных отношений 

Тема 1.1 Природа человека, врожденные и приобретенные качества  

Тема 1.2 Духовная культура личности и общества  

Тема 1.3 Наука и образование в современном мире 

Тема 1.4 Мораль, искусство и религия как элементы духовной культуры 

Раздел 2 Общество как сложная динамическая система 

Тема 2.1 Общество как сложная динамическая система 

Раздел 3 Экономика 

Тема 3.1 Экономика и экономическая наука. Экономические системы 

Тема 3.2 Рынок. Фирма. Роль государства в экономике 

Тема 3.3 Рынок труда и безработица 

Тема 3.4 Основные проблемы экономики России. Элементы международной 

экономики 

Раздел 4 Нравственные основы семейной жизни 

Тема 4.1 Личность и межличностные отношения 

Тема 4.2 Возраст семьи 

Тема 4.3 Я – Семья – Общество 

Раздел 5 Политика 

Тема 5.1 Политика и власть. Государство в политической системе 

Тема 5.2 Участники политического процесса 

Раздел 6 Право 

Тема 6.1 Правовое регулирование общественных отношений 

Тема 6.2 Основы  конституционного права Российской Федерации 

Тема 6.3 Отрасли российского права 

 

 

 

 



3. ОБЪЕМ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебного предмета 144 

 Основное содержание 144 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 124 

практические занятия 20 

Профессионально ориентированное содержание 3 

в т. ч.: 

теоретическое обучение - 

практические занятия 3 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачёт) 2 

 

4. РАЗРАБОТЧИК:  

Родионова О.П., преподаватель ГБПОУ «СПК» 
 

  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

ОУП. 11 ГЕОГРАФИЯ 

 

1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Программа учебной дисциплины ОУП 11 «География» разработана на основе: 

 федерального государственного образовательного стандарта среднего 

общего образования (далее – ФГОС СОО); 

 примерной основной образовательной программы среднего общего 

образования (далее – ПООП СОО); 

 федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования (далее – ФГОС СПО) профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер  

 примерной рабочей программы общеобразовательной учебной дисциплины 

ОУП 11  «География» по естественно-научному  профилю (для профессиональных 

образовательных организаций); 

 учебного плана по профессии 43.01.09 Повар, кондитер; 

 рабочей программы воспитания по профессии 43.01.09 Повар, кондитер  

 Программа учебной дисциплины ОУП 11 «География» разработана в 

соответствии с Концепцией преподавания общеобразовательных дисциплин с 

учетом профессиональной направленности программ среднего профессионального 

образования, реализуемых на базе основного общего образования, утвержденной  

распоряжением Министерства просвещения Российской Федерации от 30.04.2021 № 

Р-98, на основании письма Департамента государственной политики в сфере 

среднего профессионального образования и профессионального обучения 

Министерства просвещения Российской Федерации от 30.08.2021 № 05-1136 «О 

направлении методик преподавания». 

Содержание рабочей программы по учебной дисциплине ОУП 11 

«География» разработано на основе: 

 синхронизации образовательных результатов ФГОС СОО (личностных, 

предметных, метапредметных) и ФГОС СПО (ОК, ПК) с учетом профильной 

направленности специальности; 

 интеграции и преемственности содержания по предмету ОУП 11 

«География» и содержания учебных дисциплин, профессиональных модулей ФГОС 

СПО. 

 

1.1 Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной 

программы: 

 

Учебная дисциплина ОУП 11 «География» изучается в общеобразовательном 

цикле основной образовательной программы среднего профессионального 

образования (далее – ООП СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер на базе 

основного общего образования с получением среднего общего образования. 



На изучение дисциплины ОУП 11 «География» по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер отводится 68 часов в соответствии с учебным планом по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

В программе теоретические сведения дополняются практическими 

занятиями в соответствии с учебным планом по профессии. 

Программа содержит тематический план, отражающий количество часов, 

выделяемое на изучение разделов и тем в рамках учебной дисциплины 

«География». 

Контроль качества освоения учебной дисциплины «География» 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. 

 

1.2 Цели и задачи учебной дисциплины 

 

Содержание программы общеобразовательной дисциплины ОУП 11 

«География» направлено на достижение следующих целей: 

 освоение системы географических знаний о целостном, многообразном и 

динамично изменяющемся мире, взаимосвязи природы, населения и хозяйства на 

всех территориальных уровнях; 

 овладение умениями сочетать глобальный, региональный и локальный 

подходы для описания и анализа природных, социально-экономических, 

геоэкологических процессов и явлений; 

 развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей посредством ознакомления с важнейшими географическими 

особенностями и проблемами мира в целом, его отдельных регионов и ведущих 

стран; воспитание уважения к другим народам и культурам, бережного отношения к 

окружающей природной среде; 

 использование в практической деятельности и повседневной жизни 

разнообразных географических методов, знаний и умений, а также географической 

информации; нахождение и применение географической информации, включая 

географические карты, статистические материалы, геоинформационные системы и 

интернет-ресурсы, для правильной оценки важнейших социально-экономических 

вопросов международной жизни; 

 понимание географической специфики крупных регионов и стран мира в 

условиях стремительного развития международного туризма и отдыха, деловых и 

образовательных программ, телекоммуникаций и простого общения. 

 В процессе освоения учебной дисциплины «География» у обучающихся 

целенаправленно формируются универсальные учебные действия (далее – УУД), 

включая формирование компетенций в области учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, которые в свою очередь обеспечивают преемственность 

формирования общих компетенций ФГОС СПО. 



Формирование УУД ориентировано на профессиональное самоопределение 

обучающихся, развитие базовых управленческих умений по планированию и 

проектированию своего профессионального будущего. 

 

1.3 Общая характеристика учебной дисциплины 

 

Учебная дисциплина ОУП 11 «География» изучается на базовом уровне. 

Учебная дисциплина ОУП 11 «География» имеет междисциплинарную связь с 

учебной дисциплиной ОП.08  «Безопасность жизнедеятельности» 

общепрофессионального цикла в части развития математической, финансовой, 

читательской, естественно-научной грамотности, а также формирования общих 

компетенций в сфере работы с информацией, самоорганизации и самоуправления, 

коммуникации. 

Содержание дисциплины направлено на достижение личностных, 

метапредметных и предметных результатов обучения, регламентированных ФГОС 

СОО. 

В профильную составляющую по дисциплине входит профессионально 

ориентированное содержание, необходимое для формирования у обучающихся 

общих и профессиональных компетенций. 

В целях подготовки обучающихся к будущей профессиональной деятельности 

при изучении учебной дисциплины «География» особое внимание уделяется 

формированию собственной позиции по отношению к информации, получаемой из 

СМИ и других источников, формированию целостного восприятия всего спектра 

природных, экономических и социальных реалий. 

В программе дисциплины «География», реализуемой при подготовке 

обучающихся по специальностям/профессиям, профильно-ориентированное 

содержание находит отражение в темах «Источники географической информации», 

«Структура населения», «Урбанизация. Города-миллионеры и мегаполисы», 

«Миграции населения, их виды, причины и направления», 

«Взаимодействие      человеческого   общества    и      природной      среды», 

«Ресурсообеспеченность стран мира», «Современные тенденции 

международных экономических отношений», «Регионы мира», «География отраслей 

международной специализации России», «Глобальные проблемы человечества», 

«Роль географии в решении глобальных проблем человечества». 

 

1.4 Планируемые результаты освоения учебной дисциплины 

 

В рамках программы учебной дисциплины ОУП 11 «География» 

обучающимися осваиваются личностные, метапредметные и предметные результаты 

в соответствии с требованиями ФГОС среднего общего образования: личностные 

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

Образовательные результаты определены в примерных рабочих  

программах, ФГОС СОО. 

 



Коды Планируемые результаты освоения дисциплины включают 

 Личностные результаты (ЛР) 

ЛР01 Гражданское воспитание: 

 сформированность гражданской позиции обучающегося как активного и 

ответственного члена российского общества; 

 осознание своих конституционных прав и обязанностей, уважение закона и 

правопорядка; 

 принятие традиционных национальных, общечеловеческих гуманистических и 

демократических ценностей; 

 готовность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам; 

 готовность вести совместную деятельность в интересах гражданского общества, 

участвовать в самоуправлении в общеобразовательной организации и детско-

юношеских организациях; 

 умение взаимодействовать с социальными институтами в соответствии с их 

функциями и назначением; 

 готовность к гуманитарной и волонтерской деятельности. 

ЛР 02 Патриотическое воспитание: 

 сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, 

уважения к своему народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой 

край, свою Родину, свой язык и культуру, прошлое и настоящее многонационального 

народа России; 

 ценностное отношение к государственным символам, историческому и 

природному наследию, памятникам, традициям народов России, достижениям 

России в науке, искусстве, спорте, технологиях и труде; 

 идейная убежденность, готовность к служению и защите Отечества, 

ответственность за его судьбу. 

ЛР03 Духовно-нравственное воспитание: 

 осознание духовных ценностей российского народа; 

 сформированность нравственного сознания, этического поведения; 

 способность оценивать ситуацию и принимать осознанные решения, 

ориентируясь на морально-нравственные нормы и ценности; 

 осознание личного вклада в построение устойчивого будущего; 

 ответственное отношение к своим родителям и (или) другим членам семьи, 

созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей 

семейной жизни в соответствии с традициями народов России. 

ЛР04 Эстетическое воспитание: 

 эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и 

технического творчества, спорта, труда и общественных отношений; 

 способность воспринимать различные виды искусства, традиции и творчество 

своего и других народов, ощущать эмоциональное воздействие искусства; 

 убежденность в значимости для личности и общества отечественного и мирового 

искусства, этнических культурных традиций и народного творчества; 

 готовность к самовыражению в разных видах искусства, стремление проявлять 

качества творческой личности. 



ЛР05 Физическое воспитание: 

 сформированность здорового и безопасного образа жизни, ответственного 

отношения к своему здоровью; 

 потребность в физическом совершенствовании, занятиях спортивно- 

оздоровительной деятельностью; 

 активное неприятие вредных привычек и иных форм причинения вреда 

физическому и психическому здоровью 

ЛР06 Трудовое воспитание: 

 готовность к труду, осознание ценности мастерства, трудолюбие; 

 готовность к активной деятельности технологической и социальной 

направленности, способность инициировать, планировать и самостоятельно 

выполнять такую деятельность; 

 интерес к различным сферам профессиональной деятельности, умение совершать 

осознанный выбор будущей профессии и реализовывать собственные жизненные 

планы; 

 готовность и способность к образованию и самообразованию на 

протяжении всей жизни. 

ЛР07 Экологическое воспитание: 

 сформированность экологической культуры, понимание влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды, осознание 

глобального характера экологических проблем; 

 планирование и осуществление действий в окружающей среде на основе знания 

целей устойчивого развития человечества; 

 активное неприятие действий, приносящих вред окружающей среде; 

 умение прогнозировать неблагоприятные экологические последствия 

предпринимаемых действий, предотвращать их; 

 расширение опыта деятельности экологической направленности. 

ЛР08 Ценность научного познания: 

 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, 

способствующего осознанию своего места в поликультурном мире; 

 совершенствование языковой и читательской культуры как средства 

взаимодействия между людьми и познания мира; 

 осознание ценности научной деятельности, готовность осуществлять проектную 

и исследовательскую деятельность индивидуально и в группе 

 Метапредметные результаты (МР) 

МР01 Базовые логические действия: 

  самостоятельно формулировать и актуализировать проблему, 

рассматривать ее всесторонне; 

 устанавливать существенный признак или основания для сравнения, 

классификации и обобщения; 

 определять   цели   деятельности,   задавать   параметры и критерии их 

достижения; 

 выявлять закономерности и противоречия в рассматриваемых явлениях; 

 вносить коррективы в деятельность, оценивать соответствие результатов 

целям, оценивать риски последствий деятельности; 

 развивать креативное мышление при решении жизненных проблем 



МР02 Базовые исследовательские действия: 

 владеть навыками учебно-исследовательской и проектной деятельности, 

навыками разрешения проблем; 

 способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения 

практических задач, применению различных методов познания; 

 овладение видами деятельности по получению нового знания, его 

интерпретации, преобразованию и применению в различных учебных ситуациях, в 

том числе при создании учебных и социальных проектов; 

 формирование научного типа мышления, владение научной терминологией, 

ключевыми понятиями и методами; 

 ставить и формулировать собственные задачи в образовательной деятельности и 

жизненных ситуациях; 

 выявлять причинно-следственные связи и актуализировать задачу, выдвигать 

гипотезу ее решения, находить аргументы для доказательства своих утверждений, 

задавать параметры и критерии решения; 

 анализировать полученные в ходе решения задачи результаты, критически 

оценивать их достоверность, прогнозировать изменение в новых условиях; 

 давать оценку новым ситуациям, оценивать приобретенный опыт; 

 разрабатывать план решения проблемы с учетом анализа имеющихся 

материальных и нематериальных ресурсов; 

 осуществлять целенаправленный поиск переноса средств и способов действия в 

профессиональную среду; 

 уметь переносить знания в познавательную и практическую области 

жизнедеятельности; 

 уметь интегрировать знания из разных предметных областей; 

 выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и решения; ставить 

проблемы и задачи, допускающие альтернативные решения. 

МР03 Работа с информацией: 

 владеть навыками получения информации из источников разных типов, 

самостоятельно осуществлять поиск, анализ, систематизацию и интерпретацию 

информации различных видов и форм представления; 

 создавать тексты в различных форматах с учетом назначения информации и 

целевой аудитории, выбирая оптимальную форму представления и визуализации; 

 оценивать достоверность, легитимность информации, ее соответствие правовым 

и морально-этическим нормам; 

 использовать средства информационных и коммуникационных технологий в 

решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, 

правовых и этических норм, норм информационной 

безопасности; 

 владеть навыками распознавания и защиты информации, информационной 

безопасности личности. 

МР04 Общение: 

 осуществлять коммуникации во всех сферах жизни; 

 распознавать невербальные средства общения, понимать значение социальных 

знаков, распознавать предпосылки конфликтных ситуаций и смягчать конфликты; 

 владеть различными способами общения и взаимодействия; 

 аргументированно вести диалог, уметь смягчать конфликтные ситуации; 

 развернуто и логично излагать свою точку зрения с использованием языковых 

средств 



МР05 Совместная деятельность: 

 понимать и использовать преимущества командной и индивидуальной работы; 

 выбирать тематику и методы совместных действий с учетом общих интересов, и 

возможностей каждого члена коллектива; 

 принимать цели совместной деятельности, организовывать и координировать 

действия по ее достижению: составлять план действий, распределять роли с учетом 

мнений участников обсуждать результаты совместной работы; 

 оценивать качество своего вклада и каждого участника команды в общий 

результат по разработанным критериям; 

 предлагать новые проекты, оценивать идеи с позиции новизны, оригинальности, 

практической значимости; 

 координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и 

комбинированного взаимодействия; 

 осуществлять позитивное стратегическое поведение в различных ситуациях, 

проявлять творчество и воображение, быть инициативным. 

МР06 Самоорганизация: 

 самостоятельно осуществлять познавательную деятельность, выявлять проблемы, 

ставить и формулировать собственные задачи в образовательной деятельности и 

жизненных ситуациях; 

 самостоятельно составлять план решения проблемы с учетом имеющихся 

ресурсов, собственных возможностей и предпочтений; 

 давать оценку новым ситуациям; 

 расширять рамки учебного предмета на основе личных предпочтений; 

 делать осознанный выбор, аргументировать его, брать ответственность за 

решение; 

 оценивать приобретенный опыт; 

 способствовать формированию и проявлению широкой эрудиции в разных 

областях знаний, постоянно повышать свой образовательный и 

культурный уровень . 

МР07 Самоконтроль: 

 давать оценку новым ситуациям, вносить коррективы в деятельность, оценивать 

соответствие результатов целям; 

 владеть навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований; 

 использовать приемы рефлексии для оценки ситуации, выбора верного решения; 

 уметь оценивать риски и своевременно принимать решения по их снижению. 

МР08 Эмоциональный интеллект, предполагающий сформированность: 

 самосознания, включающего способность понимать свое эмоциональное 

состояние, видеть направления развития собственной эмоциональной сферы, быть 

уверенным в себе; 

 саморегулирования, включающего самоконтроль, умение принимать 

ответственность за свое поведение, способность адаптироваться к эмоциональным 

изменениям и проявлять гибкость, быть открытым новому; 

 внутренней мотивации, включающей стремление к достижению цели и успеху, 

оптимизм, инициативность, умение действовать, исходя из своих возможностей; 

 эмпатии, включающей способность понимать эмоциональное состояние других, 

учитывать его при осуществлении коммуникации, способность к сочувствию и 

сопереживанию; 

 социальных навыков, включающих способность выстраивать отношения с 

другими людьми, заботиться, проявлять интерес и разрешать конфликты 



МР09 Принятие себя и других людей: 

 принимать себя, понимая свои недостатки и достоинства; 

 принимать мотивы и аргументы других людей при анализе результатов 

деятельности; 

 признавать свое право и право других людей на ошибки; 

 развивать способность понимать мир с позиции другого человека. 

 Предметные результаты базовый уровень (ПРб) 

ПРб 01  Понимание роли и места современной географической науки в системе научных 

дисциплин, ее участии в решении важнейших проблем человечества: приводить 

примеры проявления глобальных проблем, в решении которых принимает участие 

современная географическая наука, на региональном уровне, в разных странах, в том 

числе в России; 

 определять роль географических наук в достижении целей устойчивого развития. 

ПРб 02  Освоение и применение знаний о размещении основных географических 

объектов и территориальной организации природы и общества (понятия и концепции 

устойчивого развития, зеленой энергетики, глобализации и проблемы 

народонаселения); 

 выбирать и использовать источники географической информации для 

определения положения и взаиморасположения объектов в пространстве; 

 описывать положение и взаиморасположение географических объектов в 

пространстве. 

ПРб 03  Сформированность системы комплексных социально ориентированных 

географических знаний о закономерностях развития природы, размещения населения 

и хозяйства: различать географические процессы и явления и распознавать их 

проявления в повседневной жизни; 

 использовать знания об основных географических закономерностях для 

определения и сравнения свойств изученных географических объектов, явлений и 

процессов; 

 проводить классификацию географических объектов, процессов и 

явлений; устанавливать взаимосвязи между социально-экономическими и 

геоэкологическими процессами и явлениями, между природными условиями и 

размещением населения, между природными условиями и 

природно-ресурсным капиталом и отраслевой структурой хозяйства стран; 

 формировать и/ил обосновывать выводы на основе использования 

географических знаний. 

ПРб 04  Владение географической терминологией и системой базовых географических 

понятий, умение применять социально-экономические 

понятия для решения учебных и (или) практико-ориентированных задач. 

ПРб 05  Сформированность умения проводить наблюдения за отдельными 

географическими объектами, процессами и явлениями, их изменениями в результате 

воздействия природных и антропогенных факторов: определять цели и задачи 

проведения наблюдений; 

 выбирать форму фиксации результатов наблюдения; формулировать обобщения 

и выводы по результатам наблюдения. 



ПРб 06  Сформированность умений находить и использовать различные источники 

географической информации для получения новых знаний о природных и социально-

экономических процессах и явлениях, выявление закономерностей и тенденций их 

развития, прогнозирования: выбирать и использовать источники географической 

информации (картографические, статистические, текстовые, видео- и 

фотоизображения, геоинформационные системы), адекватные решаемым задачам; 

 сопоставлять и анализировать географические карты различной тематики и 

другие источники географической информации для выявления закономерностей 

социально-экономических, природных и экологических процессов и явлений; 

 определять и сравнивать по географическим картам разного содержания и 

другим источникам географической информации качественные и количественные 

показатели, характеризующие географические объекты, процессы и явления; 

 определять и находить в комплексе источников недостоверную и 

противоречивую географическую информацию для решения учебных и (или) 

практико-ориентированных задач; 

 самостоятельно находить, отбирать и применять различные методы познания для 

решения практико-ориентированных задач. 

ПРб 07  Владение умениями географического анализа и интерпретации информации из 

различных источников: находить, отбирать, систематизировать информацию, 

необходимую для изучения географических объектов и явлений, отдельных 

территорий мира и России, их обеспеченности природными и человеческими 

ресурсами, хозяйственного потенциала, экологических проблем; 

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

географическую информацию; 

 формулировать выводы и заключения на основе анализа и интерпретации 

информации из различных источников географической информации; 

 критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из 

различных источников; использовать различные источники 

географической информации для решения учебных и (или) практико- 

ориентированных задач. 

ПРб 08  Сформированность умений применять географические знания для объяснения 

разнообразных явлений и процессов: объяснять изученные социально-экономические 

и геоэкологические процессы и явления; 

 объяснять географические особенности стран с разным уровнем социально-

экономического развития, включая особенности проявления в них глобальных 

проблем человечества; 

 использовать географические знания о мировом хозяйстве и населении мира, об 

особенностях взаимодействия природы и общества для решения 

учебных и (или) практико-ориентированных задач. 

ПРб 09  Сформированность умений применять географические знания для оценки 

разнообразных явлений и процессов: оценивать географические факторы, 

определяющие сущность и динамику важнейших социально- экономических и 

геоэкологических процессов; 

 оценивать изученные социально-экономические и геоэкологические процессы. 

ПРб 10  Сформированность знаний об основных проблемах взаимодействия природы и 

общества, о природных и социально-экономических аспектах экологических проблем: 

описывать географические аспекты проблем взаимодействия природы и общества; 

 приводить примеры взаимосвязи глобальных проблем; приводить примеры 

возможных путей решения глобальных проблем. 

 

2. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 



 

Раздел 1 Политическое устройство мира 

Тема 1.1 Политическое устройство мира 

Раздел 2 География населения мира 

Тема 2.1 География населения мира 

Раздел 3 География мировых природных ресурсов 

Тема 3.1 География мировых природных ресурсов 

Раздел 4 Мировое хозяйство 

Тема 4.1 Мировое хозяйство 

Раздел 5 Регионы мира 

Тема 5.1 Региональная характеристика мира 

Раздел 6 Россия в современном мире 

Тема 6.1 Россия в современном мире 

Раздел 7 Географические аспекты современных глобальных проблем 

человечества 

Тема 7.1 Географические аспекты современных глобальных проблем 

человечества 
 

3. ОБЪЕМ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 

 
Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 68 

Основное содержание 68 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 58 

лабораторные/практические занятия 10 

самостоятельная внеаудиторная деятельность не предусмотрено 

Профессионально ориентированное содержание 10 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 2 

лабораторные/практические занятия 6 

самостоятельная внеаудиторная деятельность не предусмотрено 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 2 

 

4. РАЗРАБОТЧИК:  

Салитова Е.В., преподаватель ГБПОУ «СПК» 
 

  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

ОУП.12 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

 

1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Программа учебного предмета ОУП.12 Физическая культура разработана на 

основе: 

 федерального государственного образовательного стандарта среднего 

общего образования (далее – ФГОС СОО); 

 примерной основной образовательной программы среднего общего 

образования (далее – ПООП СОО); 

- федерального государственного образовательного стандарта среднего 

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

кондитер; 

 примерной рабочей программы общеобразовательной учебной 

дисциплины ОУП.12 Физическая культура по естественно-научному профилю (для 

профессиональных образовательных организаций); 

-  учебного плана по 43.01.09 Повар, кондитер; 

- рабочей программы воспитания по 43.01.09 Повар, кондитер. 

Программа учебного предмета ОУП.12 Физическая культура разработана в 

соответствии с Концепцией преподавания общеобразовательных дисциплин с 

учетом профессиональной направленности программ среднего профессионального 

образования, реализуемых на базе основного общего образования, утвержденной 

распоряжением Министерства просвещения Российской Федерации от 30.04.2021 № 

Р-98, на основании письма Департамента государственной политики в сфере 

среднего профессионального образования и профессионального обучения 

Министерства просвещения Российской Федерации от 30.08.2021 № 05-1136 «О 

направлении методик преподавания». 

Содержание рабочей программы по предмету ОУП.12 Физическая культура 

разработано на основе: 

 синхронизации образовательных результатов ФГОС СОО (личностных, 

предметных, метапредметных) и ФГОС СПО (ОК, ПК) с учетом профильной 

направленности профессии/ специальности; 

 интеграции и преемственности содержания по предмету ОУП.12 

Физическая культура и содержания учебных дисциплин, профессиональных 

модулей ФГОС СПО. 

 

1.1. Место учебного предмета в структуре основной образовательной 

программы:   

 
Учебный предмет ОУП.12 Физическая культура изучается в 

общеобразовательном цикле основной образовательной программы среднего 

профессионального образования (далее – ООП СПО) по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер  на базе основного общего образования с получением среднего общего 

образования. 



На изучение предмета ОУП.12 Физическая культура по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер отводится 78 часов в соответствии с учебным планом по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

В программе теоретические сведения дополняются практическими занятиями 

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

Программа содержит тематический план, отражающий количество часов, 

выделяемое на изучение разделов и тем в рамках предмета ОУП.12 Физическая 

культура.  

Контроль качества освоения предмета ОУП.12 Физическая культура 

проводится в процессе текущего контроля и промежуточной аттестации. 

Текущий контроль проводится в пределах учебного времени, отведенного на 

предмет. Результаты контроля учитываются при подведении итогов по предмету. 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 

по итогам изучения предмета.  

 

1.2. Цели и задачи учебного предмета  
 

Реализация программы учебного предмета ОУП.12 Физическая культура в 

структуре ООП СПО направлена на достижение цели по:  

 освоению образовательных результатов ФГОС СОО: личностные (далее – 

ЛР), метапредметные (далее – МР), предметные базового уровня (далее – ПР б/у),  

 подготовке обучающихся к освоению общих и профессиональных 

компетенций (далее – ОК, ПК) в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

– В соответствии с ПООП СОО содержание программы направлено на 

достижение следующих задач: 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.  

В процессе освоения предмета ОУП.12 Физическая культура у обучающихся 

целенаправленно формируются универсальные учебные действия (далее – УУД), 

включая формирование компетенций в области учебно-исследовательской и 



проектной деятельности, которые в свою очередь обеспечивают преемственность 

формирования общих компетенций ФГОС СПО.   

Формирование УУД ориентировано на профессиональное самоопределение 

обучающихся, развитие базовых управленческих умений по планированию и 

проектированию своего профессионального будущего. 

 

1.3. Общая характеристика учебного предмета 

 

Предмет ОУП.12 Физическая культура изучается на базовом уровне. 

 Предмет ОУП.12 Физическая культура имеет междисциплинарную связь с 

предметами общеобразовательного и дисциплинами общепрофессионального цикла: 

ОУП.13 Основы безопасности жизнедеятельности, ОП.08 Охрана труд, ОП. МДК 

01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных 

полуфабрикатов. 

Предмет ОУП.12 Физическая культура имеет междисциплинарную связь с 

учебной дисциплиной «Общие компетенции профессионала» общепрофессионального 

цикла  в части развития  естественно-научной грамотности, а также формирования 

общих компетенций в сфере работы с информацией,  самоорганизации и 

самоуправления, коммуникации. 

Содержание предмета направлено на достижение личностных, метапредметных и 

предметных результатов обучения, регламентированных ФГОС СОО.  

В профильную составляющую по предмету входит профессионально 

ориентированное содержание, необходимое для формирования у обучающихся общих и 

профессиональных компетенций. 

В целях подготовки обучающихся к будущей профессиональной  деятельности 

при изучении учебного предмета ОУП.12 Физическая культура особое внимание 

уделяется способности выпускника соблюдать культуру научного и делового 

общения, причем не только в письменной, но и в устной форме. 
В программе по предмету ОУП.12 Физическая культура, реализуемой при 

подготовке обучающихся по профессии, профильно-ориентированное содержание 

находит отражение в темах: 1.8 Физическая культура в профессиональной 

деятельности,  1.9 Профессионально-прикладная физическая подготовка, 2.3 Подбор 

упражнений, составление и проведение комплексов в условиях профессиональной 

деятельности, 2.4 Физические упражнения для оздоровительных форм занятий 

физической культурой. 

 

1.4. Планируемые результаты освоения учебного предмета 
 

В рамках программы учебного предмета ОУП.12 Физическая культура 

обучающимися осваиваются личностные (далее - ЛР), личностные программы 

воспитания (далее – ЛРВР), метапредметные (далее – МР) и предметные результаты 

(далее – ПР б/у) в соответствии с требованиями ФГОС среднего общего 

образования: 

 
Коды Планируемые результаты освоения дисциплины включают 

ЛР 

ЛР 02 Гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского 



общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего 

закон и правопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, 

осознанно принимающего традиционные национальные и общечеловеческие 

гуманистические и демократические ценности 

ЛР 03 Готовность к служению Отечеству, его защите 

ЛР 05 Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и 

способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности 

ЛР 06 Толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

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

находить общие цели и сотрудничать для их достижения, способность 

противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам 

и другим негативным социальным явлениям 

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

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и 

других видах деятельности 

ЛР 08 Нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих 

ценностей 

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

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию 

как условию успешной профессиональной и общественной деятельности 

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

творчества, спорта, общественных отношений 

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

потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-

оздоровительной деятельностью, неприятие вредных привычек: курения, 

употребления алкоголя, наркотиков 

ЛР 12 Бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и 

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

оказывать первую помощь 

ЛР 13 Осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как 

возможности участия в решении личных, общественных, государственных, 

общенациональных проблем 

 

ЛРВР 

ЛРВР 01 Российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, 

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

прошлое и настоящее многонационального народа России, уважение 

государственных символов (герб, флаг, гимн) 

ЛРВР 03 Готовность к служению Отечеству, его защите 

ЛРВР 07 Навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и 

других видах деятельности 

ЛРВР 10 Эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, общественных отношений  

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

потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-

оздоровительной деятельностью, неприятие вредных привычек: курения, 

употребления алкоголя, наркотиков  

ЛРВР 12 Бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и 

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

оказывать первую помощь 13 



МР 

МР 01 Умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных 

целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в 

различных ситуациях 

МР 02 Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты 

МР 03 Владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания 

МР 04 Готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из 

словарей разных типов, умение ориентироваться в различных источниках 

информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников 

МР 05 Умение использовать средства информационных и коммуникационных 

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

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

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

информационной безопасности 

МР 07 Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей 

МР 09 Владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

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

знания и незнания, новых познавательных задач и средств их достижения 

ПРб/у 

ПРб 01 Умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности 

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

в подготовке к выполнению нормативов Всероссийского физкультурно-

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

 

ПРб 02 Владение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, 

поддержания работоспособности, профилактики предупреждения заболеваний, 

связанных с учебной и производственной деятельностью 

ПРб 03 Владение основными способами самоконтроля индивидуальных показателей 

здоровья, умственной и физической работоспособности, физического развития и 

физических качеств 

ПРб 04 Владение физическими упражнениями разной функциональной направленности, 

использование их в режиме учебной и производственной деятельности с целью 

профилактики переутомления и сохранения высокой работоспособности 

ПРб 05 Владение техническими приемами и двигательными действиями базовых видов 

спорта, активное применение их в игровой и соревновательной деятельности 

 

2. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

Раздел 1 Легкая атлетика 

Тема 1.1 Физическая культура в профессиональной подготовке студентов и 

социокультурное развитие личности студента. Легкая атлетика 

Раздел 2 Волейбол 



Тема 2.1 Правила техники безопасности на уроках спортивных игр. Стойка и 

передвижения игроков 

Раздел 3 Баскетбол 

Тема 3.1 Баскетбол 

Раздел 4 Упражнения общеразвивающей направленности 

Тема 4.1 Упражнения общеразвивающей направленности 

Раздел 5 Лыжные гонки 

Тема 5.1 Техника попеременного двухшажного хода. Техника подъёмов и 

спуска в «основной стойке» 

Тема 5.2. Техника  лыжных гонок 

Раздел 6  Волейбол 

Тема 6.1 Командные тактические действия в защите и нападении 

Тема 6.2 Техника игры 

Раздел 8 Легкая атлетика 

Тема 8.1. Организация и методика подготовки к туристическому походу и 

методика проведения закаливающих процедур 

Раздел 9 Здоровый образ жизни 

Тема 9.1 Физическая культура и здоровье 
 

3. ОБЪЕМ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебного предмета 78 

Основное содержание 78 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 4 

практические занятия 74 

Профессионально ориентированное содержание 30 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 4 

лабораторные работы/практические занятия 26 

Промежуточная аттестация- дифференцированный зачет  

 

4. РАЗРАБОТЧИК:  

Беликова Е.В., преподаватель ГБПОУ «СПК» 
 

  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

ОУП.13 ОСНОВЫ БЕЗОПАСНОСТИ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Программа учебного предмета ОУП.13 Основы безопасности 

жизнедеятельности разработана на основе: 

федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования (далее – ФГОС СОО); 

примерной основной образовательной программы среднего общего 

образования (далее – ПООП СОО); 

федерального государственного образовательного стандарта среднего 

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

кондитер рабочей программы общеобразовательной учебной дисциплины ОУП.13 

Основы безопасности жизнедеятельности (для профессиональных образовательных 

организаций); 

учебного плана по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

рабочей программы воспитания по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Программа учебного предмета ОУП.13 Основы безопасности 

жизнедеятельности разработана в соответствии с Концепцией преподавания 

общеобразовательных дисциплин с учетом профессиональной направленности 

программ среднего профессионального образования, реализуемых на базе основного 

общего образования, утвержденной распоряжением Министерства просвещения 

Российской Федерации от 30.04.2021 № Р-98, на основании письма Департамента 

государственной политики в сфере среднего профессионального образования и 

профессионального обучения Министерства просвещения Российской Федерации от 

30.08.2021 № 05-1136 «О направлении методик преподавания». 

Содержание рабочей программы по предмету ОУП.13 Основы безопасности 

жизнедеятельности разработано на основе: 

синхронизации образовательных результатов ФГОС СОО (личностных, 

предметных, метапредметных) и ФГОС СПО (ОК, ПК) с учетом профильной 

направленности профессии/ специальности; 

интеграции и преемственности содержания по предмету ОУП.13 Основы 

безопасности   содержания учебных дисциплин, профессиональных модулей ФГОС 

СПО. 

 

1.1 Место учебного предмета в структуре основной образовательной 

программы:   

 

Учебный предмет ОУП.13 Основы безопасности жизнедеятельности изучается 

в общеобразовательном цикле основной образовательной программы среднего 

профессионального образования (далее – ООП СПО) по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер на базе основного общего образования с получением среднего общего 

образования. 



На изучение предмета ОУП.13 Основы безопасности жизнедеятельности по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер отводится 58 часов в соответствии с учебным 

планом по профессии  43.01.09 Повар, кондитер. 

В программе теоретические сведения дополняются лабораторными и 

практическими занятиями в соответствии с учебным планом по профессии. 

Программа содержит тематический план, отражающий количество часов, 

выделяемое на изучение разделов и тем в рамках предмета ОУП.13 Основы 

безопасности жизнедеятельности. 

Контроль качества освоения предмета ОУП.13 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.  

 

1.2 Цели и задачи учебного предмета 

 

Реализация программы учебного предмета ОУП.07 Основы безопасности 

жизнедеятельности в структуре ООП СПО направлена на достижение цели по: 

Освоению образовательных результатов ФГОС СОО: личностные (ЛР), 

метапредметные (МР), предметные базового уровня (ПРб/у),  

подготовке обучающихся к освоению общих и профессиональных 

компетенций (далее – ОК, ПК) в соответствии с ФГОС СПО по профессии43.01.09 

Повар, кондитер. 

В соответствии с ПООП СОО содержание программы направлено на 

достижение следующих задач: 

 сформированность экологического мышления, навыков здорового, 

безопасного и экологически целесообразного образа жизни, понимание рисков и 

угроз современного мира;  

 знание правил и владение навыками поведения  в  опасных  и 

чрезвычайных ситуациях природного, техногенного и социального характера;  

 владение умением сохранять эмоциональную устойчивость в опасных и 

чрезвычайных ситуациях, а также  навыками  оказания  первой  помощи 

пострадавшим;  

 умение действовать индивидуально и в группе в опасных и 

чрезвычайных ситуациях;  

  формирование морально-психологических и  физических  качеств 

гражданина, необходимых для прохождения военной службы;  

 воспитание  патриотизма,  уважения  к  историческому  и  культурному 

прошлому России и ее Вооруженным Силам;  

 изучение гражданами основных положений законодательства 

Российской Федерации в области обороны государства, воинской обязанности и 

военной службы;  



 приобретение навыков в области гражданской обороны;  

 изучение  основ  безопасности  военной  службы,  основ  огневой, 

индивидуальной тактической и строевой подготовки, сохранения здоровья в 

 период прохождения военной службы и элементов медицинской 

подготовки, вопросов  радиационной,  химической  и  биологической  защиты  войск  

и населения. 

В процессе освоения предмета ОУП.13 Основы безопасности 

жизнедеятельности у обучающихся целенаправленно формируются универсальные 

учебные действия (далее – УУД), включая формирование компетенций в области 

учебно-исследовательской и проектной деятельности, которые в свою очередь 

обеспечивают преемственность формирования общих компетенций ФГОС СПО.   

Формирование УУД ориентировано на профессиональное самоопределение 

обучающихся, развитие базовых управленческих умений по планированию и 

проектированию своего профессионального будущего. 
 

1.3   Общая характеристика учебного предмета 

 

Предмет  ОУП.13 Основы безопасности жизнедеятельности изучается на 

базовом уровне. 

Предмет ОУП.13 Основы безопасности жизнедеятельности имеет 

междисциплинарную связь с предметами общеобразовательного цикла: ОУП. 01 

Русский язык  и дисциплинами общепрофессионального цикла: ОП.06 Охрана 

труда, ОП.08 Безопасность жизнедеятельности,  а также и профессиональными 

модулями (далее – ПМ) ПМ 01 Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента, ПМ 

02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, ПМ.03

 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, ПМ.04

 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, ПМ.05

 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

Предмет ОУП.13 Основы безопасности жизнедеятельности имеет 

междисциплинарную связь с учебной дисциплиной «Общие компетенции 

профессионала» общепрофессионального цикла  в части развития читательской, 

естественно-научной грамотности, а также формирования общих компетенций в сфере 

работы с информацией,  самоорганизации и самоуправления, коммуникации. 

Содержание предмета направлено на достижение личностных, метапредметныхи 

предметных результатов обучения, регламентированных ФГОС СОО.  

В профильную составляющую по предмету входит профессионально 

ориентированное содержание, необходимое для формирования у обучающихся общих и 

профессиональных компетенций. 

В целях подготовки обучающихся к будущей профессиональной  

деятельности, при изучении учебного предмета ОУП.13 Основы безопасности 

жизнедеятельности особое внимание уделяется формированию  у выпускника 



культуры безопасности жизнедеятельности в современном мире, получению  им  

начальных  знаний  в  области  обороны  и  начальная индивидуальная  подготовка  

по  основам  военной  службы. 

В программе по предмету ОУП.13 Основы безопасности жизнедеятельности 

реализуемой при подготовке обучающихся по профессиям, профильно-

ориентированное содержание находит отражение в темах: 

введениевдисциплину,обеспечениеличнойбезопасностиисохранениездоровья,госуда

рственнаясистемаобеспечениябезопасностинаселения,основыобороныгосударстваив

оинскаяобязанность,основымедицинскихзнаний. 

 

1.4. Планируемые результаты освоения учебного предмета 

 

В рамках программы учебного предмета ОУП.13 Основы безопасности 

жизнедеятельности по профессии 43.01.09 Повар, кондитер осваиваются 

личностные, метапредметные и предметные результаты в соответствии с 

требованиями ФГОС среднего общего образования: личностные (ЛР), 

метапредметные (МР), предметные для базового уровня изучения (ПРб):  

 
Коды 

результатов 

Планируемые результаты освоения дисциплины включают 

ЛР 03 Готовность к служению Отечеству, его защите. 

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

потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-

оздоровительной деятельностью, неприятие вредных привычек: курения, 

употребления алкоголя, наркотиков. 

ЛР 12 Бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и 

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

оказывать первую помощь. 

ЛР 13 Осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, 

государственных, общенациональных проблем. 

ЛР 14 Сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности. 

МР 01 Умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и 

корректировать деятельность; использовать все возможные ресурсы для 

достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать 

успешные стратегии в различных ситуациях. 

МР 02 Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, 

эффективно разрешать конфликты. 

МР 03 Владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания. 

МР 04 Готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из 

словарей разных типов, умение ориентироваться в различных источниках 

информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 



получаемую из различных источников. 

МР 05 Умение использовать средства информационных и коммуникационных 

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

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники 

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

информационной безопасности. 

МР 06 Умение определять назначение и функции различных 

социальных институтов. 
МР 07 Умение самостоятельно оценивать и принимать решения, 

определяющие стратегию поведения, с учетом гражданских и 

нравственных ценностей. 
ПРб 01 Сформированность представлений о культуре безопасности 

жизнедеятельности, в том числе о культуре экологической безопасности как о 

жизненно важной социально-нравственной позиции личности, а также как о 

средстве, повышающем защищённость личности, общества и государства от 

внешних и внутренних угроз, включая отрицательное влияние человеческого 

фактора. 

ПРб 02 Знание основ государственной системы, российского законодательства, 

направленных на защиту населения от внешних и внутренних угроз. 

ПРб 03 

 

Сформированность представлений о необходимости отрицания экстремизма, 

терроризма, других действий противоправного характера, а также 

асоциального поведения. 

ПРб 04 Сформированность представлений о здоровом образе жизни как о средстве 

обеспечения духовного, физического и социального благополучия личности. 

ПРб 05 

 

Знание распространённых опасных и чрезвычайных ситуаций природного, 

техногенного и социального характера. 

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

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

ПРб 07. 

 

Знание основных мер защиты (в том числе в области гражданской обороны) и 

правил поведения в условиях опасных и чрезвычайных ситуаций. 

ПРб 08 Умение предвидеть возникновение опасных и чрезвычайных ситуаций по 

характерным для них признакам, а также использовать различные 

информационные источники. 

ПРб 09 Умение применять полученные знания в области безопасности на практике, 

проектировать модели личного безопасного поведения в повседневной жизни 

и в различных опасных и чрезвычайных ситуациях. 

ПРб 10 Знание основ обороны государства и воинской службы: законодательство об 

обороне государства и воинской обязанности граждан; права и обязанности 

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

уставные отношения, быт военнослужащих, порядок несения службы и 

воинские ритуалы, строевая, огневая и тактическая подготовка. 

 

2. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

Введение 
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 2.3 Репродуктивное 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 3.3. Основные понятия о воинской обязанности. Воинский учет 

Раздел 4 Основы медицинских знаний 

Тема 4.1 Понятие первой помощи 

Тема 4.2 Реанимация 

Тема 4.3 Здоровье родителей и здоровье будущего ребёнка 

 

3. ОБЪЕМ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 

 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебного предмета 58 

Основное содержание 58 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 38 

лабораторные/практические занятия 20 

Профессионально ориентированное содержание  

в т. ч.: 

теоретическое обучение 10 

лабораторные/практические занятия 4 

Промежуточная аттестация:  дифференцированный зачет  

 

4. РАЗРАБОТЧИК:  

Шишов В.В., преподаватель ГБПОУ «СПК» 
 

  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

УПВ.01 РОДНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

 

1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Программа учебного предмета УПВ.01 Родная литература разработана на 

основе: 

 федерального государственного образовательного стандарта среднего 

общего образования(далее – ФГОС СОО); 

 примерной основной образовательной программы среднего общего 

образования (далее – ПООП СОО); 

 федерального государственного образовательного стандарта среднего 

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

кондитер; 

 примерной рабочей программы общеобразовательной учебной 

дисциплины «Литература» по технологическому профилю (для профессиональных 

образовательных организаций); 

 учебного плана по профессии 43.01.09 Повар, кондитер; 

 рабочей программы воспитания по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Программа учебного предмета УПВ.01 Родная литература разработана в 

соответствии с Концепцией преподавания общеобразовательных дисциплин с 

учетом профессиональной направленности программ среднего профессионального 

образования, реализуемых на базе основного общего образования, утвержденной 

распоряжением Министерства просвещения Российской Федерации от 30.04.2021 № 

Р-98, на основании письма Департамента государственной политики в сфере 

среднего профессионального образования и профессионального обучения 

Министерства просвещения Российской Федерации от 30.08.2021 № 05-1136 «О 

направлении методик преподавания». 

Содержание рабочей программы по предмету УПВ.01 Родная литература 

разработано на основе: 

 синхронизации образовательных результатов ФГОС СОО (личностных, 

предметных, метапредметных) и ФГОС СПО (ОК, ПК) с учетом профильной 

направленности профессии/ специальности; 

 интеграции и преемственности содержания по предмету УПВ.01 Родная 

литература и содержания учебных дисциплин, профессиональных модулей ФГОС 

СПО. 

 

1.1. Место учебного предмета в структуре основной образовательной 

программы:   

 

Учебный предмет УПВ.01 Родная литература изучается в 

общеобразовательном цикле основной образовательной программы среднего 

профессионального образования (далее – ООП СПО) по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер на базе основного общего образования с получением среднего общего 

образования. 



На изучение предмета УПВ.01 Родная литература по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер 40 часов в соответствии с учебным планом по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. 

В программе теоретические сведения дополняются практическими занятиями 

в соответствии с учебным планом по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
Программа содержит тематический план, отражающий количество часов, 

выделяемое на изучение разделов и тем в рамках предмета УПВ.01 Родная 

литература 

Контроль качества освоения предмета УПВ.01 Родная литература 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.  

 

1.2. Цели и задачи учебного предмета 
 

Реализация программы учебного предмета ОУП.12 Родная литература в 

структуре ООП СПО направлена на достижение цели по: 

 освоению образовательных результатов ФГОС СОО: личностные (далее – 

ЛР), метапредметные (далее – МР), предметные базового уровня (далее – ПРб),  

 подготовке обучающихся к освоению общих и профессиональных 

компетенций (далее – ОК, ПК) в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. 

В соответствии с ПООП СОО содержание программы направлено на 

достижение следующих задач: 

 формировать гуманистическое мировоззрение духовно развитой 

личности, национальное самосознание, чувство патриотизма; 

 формировать представление о художественной литературе как духовной, 

нравственной и культурной ценности народа; 

 развивать представление о специфике художественной литературы, 

культуру восприятия художественного текста, понимание взаимосвязи 

литературного процесса и исторического развития общества; 

 способствовать развитию образного и аналитического мышления, 

творческих способностей, художественного вкуса, функциональной грамотности; 

 совершенствовать навыки чтения, анализа и интерпретации литературного 

произведения как художественного целого на основе историко-литературных и 

теоретико-литературных знаний; 

 способствовать успешному профессиональному образованию. 

В процессе освоения предмета УПВ.01 Родная литература у обучающихся 

целенаправленно формируются универсальные учебные действия (далее – УУД), 

включая формирование компетенций в области учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, которые в свою очередь обеспечивают преемственность 

формирования общих компетенций ФГОС СПО. 



Формирование УУД ориентировано на профессиональное самоопределение 

обучающихся, развитие базовых управленческих умений по планированию и 

проектированию своего профессионального будущего. 

 

1.3. Общая характеристика учебного предмета 

 

Предмет УПВ.01 Родная литература изучается на базовом уровне. 

Предмет УПВ.01   Родная литература имеет междисциплинарную связь с 

предметами общеобразовательного и дисциплинами общепрофессионального цикла: 

ОУП.01 Русский язык, ОУП. 02 Литература, ОП.10 Общие компетенции 

профессионала (по уровням), ОП.06 Охрана труда, профессиональными модулями 

(далее – ПМ): ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента, ПМ.02 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного УПВ.01 Родная литература имеет междисциплинарную связь с 

учебной дисциплиной «Общие компетенции профессионала» общепрофессионального 

цикла  в части развития читательской  грамотности, а также формирования общих 

компетенций в сфере работы с информацией,  самоорганизации и самоуправления, 

коммуникации. 

Содержание предмета направлено на достижение личностных, метапредметныхи 

предметных результатов обучения, регламентированных ФГОС СОО.  

В профильную составляющую по предмету входит профессионально 

ориентированное содержание, необходимое для формирования у обучающихся общих и 

профессиональных компетенций. 

В целях подготовки обучающихся к будущей профессиональной  деятельности 

при изучении учебного предмета УПВ.01 Родная литература особое внимание 

уделяется формированию культуры читательского восприятия и достижению 

читательской самостоятельности обучающихся, основанных на навыках анализа и 

интерпретации литературных текстов. 

В программе по предмету УПВ.01 Родная литература, реализуемой при 

подготовке обучающихся по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, профильно-

ориентированное содержание находит отражение в темах Раздел 1. Мир детства в 

произведениях известных русских писателей, связанных с Самарским краем, Тема 

1.2.  Н. Гарин-Михайловский и его «Детство Темы», Тема 1.4. «Детство» А.М. 

Горького. Детские рассказы писателя.Раздел 2. Писатели-классики в Самарском 

крае, Тема 2.2.Г. Державин и И. Дмитриев. Их связь с Самарским краем, Тема 2.4. 

Пребывание А. Пушкина в Самарском крае: Смышляевка, Борская крепость, Тема 2.6. 

А.А. Ширяевец и С.Г. Скиталец в Самарском крае, Раздел 3.Писатели - уроженцы 

города СызраниТема 3.2. Елена Панфилова и ее рассказы. 

 

1.4. Планируемые результаты освоения учебного предмета 
 

В рамках программы учебного предмета УПВ.01 Родная литература 

обучающимися осваиваются личностные (далее - ЛР), личностные программы 

воспитания (далее – ЛРВР), метапредметные(далее – МР) и предметные результаты 

(далее – ПРб) в соответствии с требованиями ФГОС среднего общего образования: 



 

Коды 

результатов 

 

Планируемые результаты освоения учебного предмета включают: 

Личностные результаты(ЛР) 

ЛР 01 Российскую гражданскую 

идентичность,патриотизм,уважениексвоемународу,чувстваответственности 

перед Родиной, гордости за свой край, свою 

Родину, прошлое и настоящее многонационального народа России, уважение 

государственных символов (герб, флаг, гимн) 

ЛР 04 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

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

также различных форм общественного сознания, осознание своего места в 

поликультурном мире 

ЛР 06 толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем 

взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения, 

способность противостоять идеологии экстремизма, национализма, 

ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, 

национальным признакам и другим негативным социальным явлениям 

ЛР 07 навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, 

взрослыми в образовательной, общественно полезной,  учебно- 

исследовательской, проектной и других видах деятельности 

Метапредметны ерезультаты (МР) 

МР02 Умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, 

эффективно разрешать конфликты 

МР04 готовность и способность к самостоятельной информационно- познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из 

словарей разных типов, умение ориентироваться в различных источниках 

информации, критически оценивать и интерпретировать 

информацию, получаемую из различных источников 

МР08 Владение языковыми средствами-умение ясно, логично и точно излагать 

свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства 

МР09 владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 

действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ 

своего знания и незнания, новых познавательных задач и средств их 

достижения 

Предметные результаты углубленный уровень (ПРб,ПРу) 

ПРб01 Сформированность понятий о нормах русского литературного языка и 

Применение знаний о них в речевой практике 

ПРб02 Владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 

собственной речью 

ПРб03 Владение умением анализировать текст с точки зрения наличия внемявной 

И скрытой, основной и второстепенной информации 

ПРб04 Владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, 

аннотаций, рефератов, сочинений различных жанров 

ПРб05 Знание содержания произведений русской и мировой классической 

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

формирование национальной и мировой 

ПРб06 Сформированность представлений об изобразительно-выразительных 

Возможностях русского языка 

ПРб07 Сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный 

контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа 

художественного произведения 



ПРб08 Способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и 

выражать свое отношение к ним  развернутых аргументированных устных 

и письменных высказываниях 

ПРб09 Овладение навыками анализа художественных произведений с учетом их жанрово-

родовой специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в 

литературном произведении, в единстве эмоционального 

личностного восприятия и интеллектуального понимания 

ПРб10 Сформированность представлений о системе стилей языках удожественной 

литературы 

 

2. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

Введение 

Раздел 1 Мир детства в произведениях известных русских писателей, 

связанных с Самарским краем 

Тема 1.1 С.Т. Аксаков. Связь семьи Аксаковых с Самарским краем. Детские 

образы в произведениях Аксакова «Детские годы Багрова – внука». «Аленький 

цветочек» и история написания сказки 

Тема 1.2 Н. Гарин-Михайловский и его «Детство Темы» 

Тема 1.3 «Детство Никиты» Алексея Толстого. Поэтический мир ребенка. 

Книги писателя для детей 

Тема 1.4 «Детство» А.М. Горького. Детские рассказы писателя 

Тема 1.5 Романтика и приключения в детской литературе 

Тема 1.6 Е. Астахов «Ботфорты капитана Штормштиля». Э. Кондратов «По 

багровой тропе в Эльдорадо 

Тема 1.8  Самарские сказочники братья Бондаренко – детям 

Тема 1.9  Рассказы Н. Подлесовой 

Тема 1.10 Галина Цыпленкова и ее герои 

Тема 1.11 Т. Твердохлебова – писатель и иллюстратор 

Раздел 2 Писатели-классики в Самарском крае 

Тема 2.1 Г. Державин и И. Дмитриев. Их связь с Самарским краем 

Тема 2.2 Д. Давыдов – гусар и поэт 

Тема 2.3. Пребывание А. Пушкина в Самарском крае: Смышляевка, Борская 

крепость 

Тема 2.4.  Л. Толстой и его семья в Самарском крае 

Тема 2.5. А.А. Ширяевец и С.Г. Скиталец в Самарском крае 

Раздел 3 Писатели - уроженцы города Сызрани 

Тема 3.1 Елена Панфилова и ее рассказы 

Тема 3.2 Дифференцированный зачет 

 

3. ОБЪЕМ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 

 
Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебного предмета  

Основное содержание 40 



в т. ч.: 

теоретическое обучение 20 

практические занятия 20 

Профессионально ориентированное содержание  

в т. ч.: 

теоретическое обучение 12 

лабораторные/практические занятия 6 

Самостоятельная работа не 

предусмотрено 

Консультации  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 

 

4. РАЗРАБОТЧИК:  

Антоненко И.В., преподаватель ГБПОУ «СПК» 
 

  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

ДУПК.01 ОСНОВЫ ПРОЕКТНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Программа учебного предмета ДУПК.01 Основы проектной деятельности  

разработана на основе: 

- федерального государственного образовательного стандарта среднего 

общего образования (далее – ФГОС СОО); 

- примерной основной образовательной программы среднего общего 

образования (далее – ПООП СОО); 

- федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования (далее – ФГОС СПО по профессии    43.01.09 

Повар, кондитер; 

- примерной рабочей программы общеобразовательной учебной дисциплины 

«Основы проектной деятельности» по естественно-научному профилю (для 

профессиональных образовательных организаций);  

- учебного плана по профессии    43.01.09 Повар, кондитер; 

- рабочей программы воспитания по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Программа учебного предмета ДУПК.01 Основы проектной деятельности 

разработана в соответствии с Концепцией преподавания общеобразовательных 

дисциплин с учетом профессиональной направленности программ среднего 

профессионального образования, реализуемых на базе основного общего 

образования, утвержденной распоряжением Министерства просвещения Российской 

Федерации от 30.04.2021 года № Р-98, на основании письма Департамента 

государственной политики в сфере среднего профессионального образования и 

профессионального обучения Министерства просвещения Российской Федерации от 

30.08.2021 года № 05-1136 «О направлении методик преподавания». 

Содержание рабочей программы по предмету ДУПК.01 Основы проектной 

деятельности разработано на основе: 

- синхронизации образовательных результатов ФГОС СОО (личностных, 

предметных, метапредметных) и ФГОС СПО (ОК, ПК) с учетом профильной 

направленности профессии/ специальности; 

- интеграции и преемственности содержания по предмету ДУПК.01 Основы 

проектной деятельности  и содержания учебных дисциплин, профессиональных 

модулей ФГОС СПО. 

 

1.1. Место учебного предмета в структуре  основной образовательной 

программы: 

 

 Учебный предмет «Основы проектной деятельности» изучается в 

общеобразовательном цикле основной образовательной программы среднего 

профессионального образования (далее – ООП СПО) по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер на базе основного общего образования с получением среднего общего 

образования. 



 На изучение предмета «Основы проектной деятельности» по 43.01.09 Повар, 

кондитер  отводится 40 часов в соответствии с учебным планом по профессии    

43.01.09 Повар, кондитер. 

 В программе теоретические сведения дополняются практическими 

занятиями в соответствии с учебным планом по профессии  43.01.09 Повар, 

кондитер. Программа содержит тематический план, отражающий количество часов, 

выделяемое на изучение разделов и тем в рамках предмета «Основы проектной 

деятельности».  

Контроль качества освоения предмета «Основы проектной деятельности» 

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.  

 

1.2. Цели и задачи учебного предмета 

  

 Реализация программы учебного предмета «Основы проектной 

деятельности» в структуре ООП СПО направлена на достижение цели по освоению 

образовательных результатов ФГОС СОО:  

 - личностные (ЛР),  

 - метапредметные (МР),  

 - предметные базового уровня (ПР б/у),  

 - подготовке обучающихся к освоению общих и профессиональных 

компетенций (далее – ОК, ПК) в соответствии с ФГОС СПО   по профессии    

43.01.09 Повар, кондитер. 

  Достижение поставленных целей при разработке и реализации 

образовательной организацией основной образовательной программы среднего 

общего образования предусматривает решение следующих основных задач: 

  - изучить ключевые понятия и определения в области проектной 

деятельности;  

  - изучить этапы жизненного цикла проекта; 

  - научиться формулировать цель и задачи проекта, определять основные 

этапы;  

  - освоить методы генерации идей и способы представления образа 

результата проекта; − сформировать навыки составления плана проекта;  

  - освоить методы организации работы команды проекта;  

  - научиться распределять роли участников команды проекта и 

сформировать навыки их взаимодействия; − изучить методы анализа рисков;  

  - рассмотреть методы и задачи управления проектами на этапе реализации;  

  - изучить особенности этапа завершения проекта, обеспечение равных 

возможностей получения качественного среднего общего образования;  

  - обеспечение достижения обучающимися образовательных результатов в 

соответствии с требованиями, установленными Федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего общего образования (далее – ФГОС СОО); 



обеспечение реализации бесплатного образования на уровне среднего общего 

образования в объеме основной образовательной программы, предусматривающей 

изучение обязательных учебных предметов, входящих в учебный план (учебных 

предметов по выбору из обязательных предметных областей, дополнительных 

учебных предметов, курсов по выбору и общих для включения во все учебные 

планы учебных предметов, в том числе на углубленном уровне), а также 

внеурочную деятельность; 

установление требований к воспитанию и социализации обучающихся, их 

самоидентификации посредством личностно и общественно значимой деятельности, 

социального и гражданского становления, осознанного выбора профессии, 

понимание значения профессиональной деятельности для человека и общества, в 

том числе через реализацию образовательных программ, входящих в основную 

образовательную программу; 

обеспечение преемственности основных образовательных программ начального 

общего, основного общего, среднего общего, профессионального образования;  

развитие государственно-общественного управления в образовании; 

формирование основ оценки результатов освоения обучающимися основной 

образовательной программы, деятельности педагогических работников, 

организаций, осуществляющих образовательную деятельность;  

создание условий для развития и самореализации обучающихся, для 

формирования здорового, безопасного и экологически целесообразного образа 

жизни обучающихся. 

В процессе освоения предмета «Основы проектной деятельности» у 

обучающихся целенаправленно формируются универсальные учебные действия 

(далее – УУД), включая формирование компетенций в области учебно-

исследовательской и проектной деятельности, которые в свою очередь 

обеспечивают преемственность формирования общих компетенций ФГОС СПО.   

Формирование УУД ориентировано на профессиональное самоопределение 

обучающихся, развитие базовых управленческих умений по планированию и 

проектированию своего профессионального будущего. 

 

1.3. Общая характеристика учебного предмета 

 

Методика преподавания общеобразовательной дисциплины «Основы 

проектной деятельности» (ОД) с учетом профессиональной направленности ООП 

СПО программ подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) 

(Методика) предназначена для использования в работе преподавателей ОД при 

реализации ООП СПО на базе основного общего образования (ООП СПО) в 

профессиональных образовательных организациях (ПОО) и образовательных 

организациях высшего образования.  

Методика разработана на основе требований Федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования (ФГОС СОО), 

предъявляемых к содержанию и результатам освоения ОД «Основы проектной 

деятельности», и Федеральных государственных образовательных стандартов 

среднего профессионального образования (ФГОС СПО), предъявляемых к 

формированию общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК). 

Методика учитывает основные положения Концепции преподавания 



общеобразовательных дисциплин с учетом профессиональной направленности 

программ среднего профессионального образования, реализуемых на базе основного 

общего образования, утвержденной распоряжением Министерства просвещения 

Российской Федерации от 30 апреля 2021 г. № Р-98.  

ОД является частью обязательной предметной области «Основы проектной 

деятельности», изучается в общеобразовательном цикле учебного плана ООП СПО с 

учетом профиля профессионального образования. ОД имеет междисциплинарную 

связь с дисциплинами общеобразовательного и общепрофессионального цикла, а 

также междисциплинарными курсами (МДК) профессионального цикла. ОД 

изучается на базовом и углубленном уровнях.  

Изучение дисциплины «Основы проектной деятельности» направлено на 

формирование следующих компетенций:  

1) универсальные: − УК-2 – способен определять круг задач в рамках 

поставленной цели и выбирать оптимальные способы их решения, исходя из 

действующих правовых норм, имеющихся ресурсов и ограничений.  

− УК-3 - способен осуществлять социальное взаимодействие и реализовывать 

свою роль в команде. 

Содержание ОД направлено на достижение всех личностных, метапредметных 

и предметных результатов обучения, регламентированных ФГОС СОО. Достижение 

результатов осуществляется на основе интеграции системно-деятельностного и 

компетентностного подходов к изучению литературы, которые обеспечивают 

формирование коммуникативной, читательской и литературоведческой 

компетенций.  

Реализация содержания ОД в пределах освоения ООП СПО обеспечивается 

соблюдением принципа преемственности по отношению к содержанию и 

результатам освоения основного общего образования, однако в то же время 

обладает самостоятельностью, цельностью, спецификой подходов к изучению. 

Предмет «Основы проектной деятельности» изучается на базовом уровне. 

Предмет «Основы проектной деятельности» имеет междисциплинарную связь 

с предметами общеобразовательного и дисциплинами общепрофессионального, а 

также междисциплинарными курсами (далее - МДК) профессионального цикла и 

профессиональными модулями (далее – ПМ).  

Предмет «Основы проектной деятельности» имеет междисциплинарную связь с 

учебной дисциплиной «Общие компетенции профессионала» общепрофессионального 

цикла  в части развития  читательской,  естественно-научной грамотности, а также 

формирования общих компетенций в сфере работы с информацией,  самоорганизации и 

самоуправления, коммуникации. 

Содержание предмета направлено на достижение личностных, метапредметных и 

предметных результатов обучения, регламентированных ФГОС СОО.  В профильную 

составляющую по предмету входит профессионально ориентированное содержание, 

необходимое для формирования у обучающихся общих и профессиональных 

компетенций. 

 

1.4. Планируемые результаты освоения учебного предмета 
 

Изучение дисциплины «Основы проектной деятельности» направлено на 

формирование следующих компетенций и индикаторов их достижений, заявленных 



в образовательной программе: 1) универсальные:  

 
Наименование 

категории 

(группы) 

компетенций 

Формируемые 

компетенции (код, 

наименование 

компетенции) 

Код и наименование 

индикатора достижений 

компетенций 

Содержание индикатора 

достижений компетенций 

Разработка и 

реализация 

проектов 

УК-2. Способен 

определять круг 

задач в рамках 

поставленной 

цели и выбирать 

оптимальные 

способы их 

решения, исходя 

из действующих 

правовых норм, 

имеющихся 

ресурсов и 

ограничений. 

УК-2-И-1.  Определяет 

совокупность 

взаимосвязанных задач 

для выработки решений. 

УК-2.И-1.З-1. Знает 

основные принципы и 

концепции в области 

целеполагания и принятия 

решений УК-2.И-1.З-2. 

Знает методы генерирования 

альтернатив решений и 

приведения их к 

сопоставимому виду для 

выбора оптимального 

решения  

УК-2.И-1.У-1. Умеет 

системно анализировать 

поставленные цели, 

формулировать задачи и 

предлагать обоснованные 

решения УК-2.И-1.У-2. 

Умеет использовать 

инструментальные средства 

для разработки и принятия 

решений 

  УК-2-И-2 Выбирает 

оптимальные способы 

решения задач, исходя из 

действующих правовых 

норм, имеющихся 

ресурсов и ограничений. 

УК-2.И-2.З-1. Знает 

основные методы принятия 

решений, в том числе в 

условиях риска и 

неопределенности. УК-2.И-

2.З-2. Знает виды и 

источники возникновения 

рисков принятия решений, 

методы управления ими УК-

2.И-2.З-3 Знает критерии 

сопоставления различных 

вариантов решения УК-2.И-

2.З-4. Знает основные 

нормативноправовые 

документы, 

регламентирующие процесс 

принятия решений в 

конкретной предметной 

области УК-2.И-2.У-1. 

Умеет проводить 

многофакторный анализ 

элементов предметной 

области для выявления 

ограничений при принятии 

решений УК-2.И-2.У-2. 

Умеет 5 разрабатывать, 

сопоставлять и оценивать 



альтернативные решения с 

учетом рисков УК-2.И-2.У-

3. Умеет выбирать 

оптимальные решения 

исходя из действующих 

правовых норм, имеющихся 

ресурсов и ограничений 

Командная работа 

и лидерство 

УК-3. Способен 

осуществлять 

социальное 

взаимодействие и 

реализовывать 

свою роль в 

команде 

У К - 3 . И - 2 . 

Применяет методы 

командного 

взаимодействия, 

демонстрирует 

способность работать в 

команде УК-3.И-2.З-1. 

Знает теоретические 

основы и практические 

аспекты организации 

командной работы УК-

3.И-2.З.-2. Знает 

основные модели 

командообразования и 

технологии эффективной 

коммуникации в команде 

УК-3.И-2.З-3. Знает 

методы оценки 

эффективности 

командной работы УК-

3.И-2.З-4. Знает методы 

анализа командных ролей 

УК-3.И-2.У-1. Умеет 

проектировать и 

организовывать командную 

работу УК-3.И-2.У-2. Умеет 

определять и 

корректировать командные 

роли УК-3.И-2.У-3. Умеет 

определять потребности 

участников команды в 

овладении новыми знаниями 

и умениями УК-3.И-2.У-4. 

Умеет определять свою роль 

в команде, ставить цели и 

формулировать задачи, 

связанные с ее реализацией 

 

 

2. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

 

Тема 1.1 Проектная деятельность. Структуризация проекта. (УК-2) 

Тема 1.2 Жизненный цикл проекта. (УК-2) 

Тема 1.3 Образ продукта проекта. Разработка требований к результату 

проекта. (УК-2) 

Тема 1.4 Инициация и обоснование проекта. Планирование проекта. (УК-2) 

Тема 1.5 Команда проекта. Коммуникации в проекте. (УК-2; УК-3) 

Тема 1.6 Методы генерации идей. (УК-2; УК-3) 

Тема 1.7 Риски проекта. (УК-2) 

Тема 1.8 Выполнение и контроль проекта. (УК-2) 

Тема1.9 Завершение проекта. (УК-2) 

 

3. ОБЪЕМ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 

 
Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины  40 

в т. ч.:  

1. Основное содержание             40 



            в т. ч.:  

теоретическое обучение  20 

практические занятия   

2. Профессионально ориентированное содержание  20 

теоретическое обучение  

Практические занятия  20 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет)   2 

 

 

4. РАЗРАБОТЧИК:  

Усачева Е.Г., преподаватель ГБПОУ «СПК» 
 

  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.01 ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, ФИЗИОЛОГИИ ПИТАНИЯ,  

САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ 

 

1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы (далее – ООП) по  профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

базовой подготовки, разработанной в ГБПОУ «СПК». 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке. 

Рабочая программа составляется для  очной и очной с применением 

дистанционных образовательных технологий форм обучения. 

 

2. Место дисциплины в структуре ООП:  

Учебная дисциплина ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены относится к общепрофессиональному циклу ООП. 

 

3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения 

дисциплины:  

По результатам освоения ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены у обучающихся должны быть сформированы образовательные 

результаты в соответствии с ФГОС СПО: 

уметь: 

 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 

знать: 

 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 ООП по  профессии 43.01.09 

Повар, кондитер и овладению профессиональными компетенциями: 

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  

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 



В процессе освоения учебной дисциплины студенты должны овладеть общими 

компетенциями (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  

4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной деятельности Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 140 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 132 

в том числе:  

лабораторные работы 6 

практические занятия 58 

контрольные работы не предусмотрено 

курсовая работа (проект) не предусмотрено 

Самостоятельная работа студента (всего)  

 

4 

в том числе:  

работа над учебным материалом 2 

решение ситуационных задач 2 

Консультации 2 

Итоговая аттестация в форме экзамена 6 

5. 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 

 

 

6. Разработчик:  

Красаускас А.М., преподаватель ГБПОУ «СПК» 

  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.02 ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 

 

1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы (далее – ООП) по  профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

базовой подготовки, разработанной в ГБПОУ «СПК». 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке. 

Рабочая программа составляется для  очной и очной с применением 

дистанционных образовательных технологий форм обучения. 

 

2. Место дисциплины в структуре ООП:  

Учебная дисциплина ОП.02 Основы товароведения продовольственных 

товаров относится к общепрофессиональному циклу ООП. 

 

3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения 

дисциплины:  

По результатам освоения ОП.02 Основы товароведения продовольственных 

товаров у обучающихся должны быть сформированы образовательные результаты в 

соответствии с ФГОС СПО: 

уметь: 

 проводить органолептическую оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов и сырья;   

 оценивать условия и организовывать хранение продуктов и запасов с 

учетом требований системы анализа, оценки и управления опасными факторами 

(ХАССП);  

 оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хранению 

продуктов;  

 осуществлять контроль хранения и расхода продуктов. 

знать:   

 ассортимент, товароведные характеристики, требования к качеству, 

упаковке, транспортированию и реализации, условия и сроки хранения основных 

групп продовольственных товаров;  

 виды сопроводительной документации на различные группы продуктов; 

 методы контроля качества, безопасности пищевого сырья, продуктов; 

 современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и 

расхода продуктов;  

 виды складских помещений и требования к ним; 

 правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от поставщиков; 

Вариативная часть направлена на расширение и углубление подготовки, 

определяемой содержанием обязательной части. 

Содержание дисциплины должно быть ориентировано на подготовку 

студентов к освоению профессиональных модулей ООП по  профессии 43.01.09 



Повар, кондитер и овладению профессиональными компетенциями: 

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  

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 

В процессе освоения учебной дисциплины студенты должны овладеть общими 

компетенциями (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 

 

4.  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 



 
Вид учебной деятельности Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 122 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 114 

лабораторные работы 58 

практические занятия не предусмотрено 
контрольные работы  не предусмотрено 

курсовая работа (проект)  не предусмотрено 

Самостоятельная работа студента (всего)  не предусмотрено 

консультации 2 

Итоговая аттестация в форме экзамена 6 

 

5. 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 

 

6. Разработчик:  

Красаускас А.М., преподаватель ГБПОУ «СПК» 

  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО 

МЕСТА 

 

1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы (далее – ООП) по специальности 15.02.14 Оснащение 

средствами автоматизации технологических процессов и производств (по отраслям)  

подготовки, разработанной в ГБПОУ «СПК». 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке. 

Рабочая программа составляется для очной и очной с применением 

дистанционных образовательных технологий форм обучения. 

 

2. Место дисциплины в структуре ООП:  

Учебная дисциплина ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего 

места относится к общепрофессиональному циклу ООП. 

 

3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения 

дисциплины:  

По результатам освоения ОП.03 Техническое оснащение и организация 

рабочего места у обучающихся должны быть сформированы образовательные 

результаты в соответствии с ФГОС СПО: 

уметь: 

 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. 

знать: 

 классификацию, основные технические характеристики, назначение, 

принципы действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации 

различных групп технологического оборудования;   

 принципы организации обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к 

реализации; 

 правила выбора технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для различных процессов приготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской продукции;  

 способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с 

видами изготавливаемой кулинарной и кондитерской продукции;   

 правила электробезопасности, пожарной безопасности;   



 правила охраны труда в организациях питания 

Вариативная часть направлена на расширение и углубление подготовки, 

определяемой содержанием обязательной части. 

Содержание дисциплины должно быть ориентировано на подготовку 

студентов к освоению профессиональных модулей ООП по  профессии 43.01.09 

Повар, кондитер и овладению профессиональными компетенциями: 

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  

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 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 

В процессе освоения учебной дисциплины студенты должны овладеть общими 

компетенциями (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 

 

4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной деятельности Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 140 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 136 

в том числе:  

лабораторные работы не предусмотрено 
практические занятия 68 

контрольные работы  не предусмотрено 

курсовая работа (проект)  не предусмотрено 
Самостоятельная работа студента (всего)  4 

Итоговая аттестация в форме (указать) дифференцированного зачета 

 
 

5. 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 

 

 

6. Разработчик:  

Красаускас А.М., преподаватель ГБПОУ «СПК»  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.04 ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы (далее – ООП) по  профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

базовой подготовки, разработанной в ГБПОУ «СПК». 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке. 

Рабочая программа составляется для  очной и очной с применением 

дистанционных образовательных технологий форм обучения. 

 

2 Место дисциплины в структуре ООП:  

Учебная дисциплина ОП.04 Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности относится к общепрофессиональному  циклу ООП. 

 

3 Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения 

дисциплины:  

По результатам освоения ОП.04 Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности у обучающихся должны быть сформированы 

образовательные результаты в соответствии с ФГОС СПО и ПООП: 

уметь: 

 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. 
 

знать: 

 принципы рыночной экономики; организационно-правовые формы 

организаций; 

 основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; 

 способы ресурсосбережения в организации; 

 понятие, виды предпринимательства; 



 виды предпринимательских рисков, способы их предотвращения и 

минимизации; 

 нормативно правовые документы, 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 учебной дисциплины студенты должны овладеть общими 

компетенциями (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. 

 

4.  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной деятельности Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 70 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 66 

в том числе:  

лабораторные работы не предусмотрено 



практические занятия 12 

контрольные работы не предусмотрено 

курсовая работа (проект) не предусмотрено 

Самостоятельная работа студента (всего)  4 

в том числе:  

работа над учебным материалом 2 

решение ситуационных задач 2 

Итоговая аттестация в форме  дифференцированного зачета 

 

5. 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 

 

6. Разработчик:  

Красаускас А.М., преподаватель ГБПОУ «СПК» 

  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.05 ОСНОВЫ КАЛЬКУЛЯЦИИ И УЧЕТА 

 

1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы (далее – ООП) по  профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

базовой подготовки, разработанной в ГБПОУ «СПК». 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке. 

Рабочая программа составляется для  очной и очной с применением 

дистанционных образовательных технологий форм обучения. 

 

2. Место дисциплины в структуре ООП:  

Учебная дисциплина ОП.05 Основы калькуляции и учета относится к 

общепрофессиональному циклу ООП. 

 

3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения 

дисциплины:  

По результатам освоения ОП.05 Основы калькуляции и учета у обучающихся 

должны быть сформированы образовательные результаты в соответствии с ФГОС 

СПО: 

уметь: 

 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 

знать: 

 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 ООП по  профессии 43.01.09 

Повар, кондитер и овладению профессиональными компетенциями: 

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  

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 

В процессе освоения учебной дисциплины студенты должны овладеть общими 

компетенциями (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 

 

4.  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной деятельности Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 140 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 128  

в том числе:  

лабораторные работы не предусмотрены 

практические занятия 64 



контрольные работы  не предусмотрено 

курсовая работа (проект) не предусмотрено 
Самостоятельная работа студента (всего)  4 

в том числе:  

ответы на вопросы 4 

Промежуточная аттестация в форме экзамен 6 

 

5. Содержание учебной дисциплины 

 

Раздел 1. Основы калькуляции и учета 

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 

 

6. Разработчик:  

Красаускас А.М., преподаватель ГБПОУ «СПК» 

  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.06 ОХРАНА ТРУДА 

 

1.Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы (далее – ООП) по  профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

базовой подготовки, разработанной в ГБПОУ «СПК». 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке. 

Рабочая программа составляется для  очной и очной с применением 

дистанционных образовательных технологий форм обучения. 

 

2. Место дисциплины в структуре ООП:  

Учебная дисциплина ОП.06 Охрана труда относится к 

общепрофессиональному циклу ООП. 

 

3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения 

дисциплины:  

По результатам освоения ОП.06 Охрана труда у обучающихся должны быть 

сформированы образовательные результаты в соответствии с ФГОС СПО: 

уметь: 

 выявлять опасные и вредные производственные факторы и 

соответствующие им риски, связанные с прошлыми, настоящими или 

планируемыми видами профессиональной деятельности; 

 использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в 

соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности; 

 участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в 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. 

знать: 

 законы и иные нормативные правовые акты, содержащие 

государственные нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на 

деятельность организации; 

 обязанности работников в области охраны труда; 

 фактические или потенциальные последствия собственной деятельности 

(или бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда; 

 возможные последствия несоблюдения технологических процессов и 

производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом); 

 порядок и периодичность инструктажей по охране труда и технике 

безопасности; 



 порядок хранения и использования средств коллективной и 

индивидуальной 

Вариативная часть направлена на расширение и углубление подготовки, 

определяемой содержанием обязательной части. 

Содержание дисциплины должно быть ориентировано на подготовку 

студентов к освоению профессиональных модулей ООП по  профессии 43.01.09 

Повар, кондитер и овладению профессиональными компетенциями: 

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  

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 

В процессе освоения учебной дисциплины студенты должны овладеть общими 

компетенциями (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 

 

4.  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной деятельности Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 36 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 36 

в том числе:  

лабораторные работы не предусмотрено 

практические занятия 14 

контрольные работы не предусмотрено 

курсовая работа (проект) не предусмотрено 

Самостоятельная работа студента (всего)  не предусмотрено 

Итоговая аттестация в форме экзамена дифференцированный зачет 

 

5. 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 

Раздел 3. Электробезопасность и пожарная безопасность 

Тема 3.1 Электробезопасность 

Тема 3.2 Пожарная безопасность 

Тема 3.3 Требования безопасности к производственному оборудованию 

 

6. Разработчик:  

Красаускас А.М., преподаватель ГБПОУ «СПК» 

 

  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.07 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы (далее – ООП) по  профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

базовой подготовки, разработанной в ГБПОУ «СПК». 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке. 

Рабочая программа составляется для  очной и очной с применением 

дистанционных образовательных технологий форм обучения. 

 

2. Место дисциплины в структуре ООП:  

Учебная дисциплина ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 

деятельности относится к общепрофессиональному циклу ООП. 

 

3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения 

дисциплины:  

По результатам освоения ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 

деятельности у обучающихся должны быть сформированы образовательные 

результаты в соответствии с ФГОС СПО: 

уметь: 

 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; 

знать: 

 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 глаголасвязки; 

 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 ООП по  профессии 43.01.09 

Повар, кондитер и овладению профессиональными компетенциями: 

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  

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 

В процессе освоения учебной дисциплины студенты должны овладеть общими 

компетенциями (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 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 

4.  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной деятельности Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 52 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 52 

в том числе:  

лабораторные работы не предусмотрено 

практические занятия 52 

контрольные работы не предусмотрено 
курсовая работа (проект) не предусмотрено 

Самостоятельная работа студента (всего)  не предусмотрено 
Итоговая аттестация в форме дифференцированный зачет 

 

 



5. Содержание учебной дисциплины 

 

Раздел 1. Иностранный язык в профессиональной деятельности 

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 

 

6. Разработчик:  

Гилева Н.В., преподаватель ГБПОУ «СПК» 

  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.08 БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы (далее – ООП) по  профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

базовой подготовки, разработанной в ГБПОУ «СПК». 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке. 

Рабочая программа составляется для  очной и очной с применением 

дистанционных образовательных технологий форм обучения. 

 

2. Место дисциплины в структуре ООП:  

Учебная дисциплина ОП.08 Безопасность жизнедеятельности относится к 

общепрофессиональному циклу ООП. 

 

3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения 

дисциплины:  

По результатам освоения ОП.08 Безопасность жизнедеятельности у 

обучающихся должны быть сформированы образовательные результаты в соответствии 

с ФГОС СПО и ПООП: 

уметь: 

 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. 

знать: 

 принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, 

прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях 

противодействия терроризму как 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 военноучетные специальности, родственные специальностям 

СПО; 

 область применения получаемых профессиональных знаний при ис- 

 полнении обязанностей военной службы; 

 порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим 

Вариативная часть направлена на расширение и углубление подготовки, 

определяемой содержанием обязательной части. 

Содержание дисциплины должно быть ориентировано на подготовку 

студентов к освоению профессиональных модулей ООП по  профессии 43.01.09 

Повар, кондитер и овладению профессиональными компетенциями: 

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами  

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

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами  

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

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных  

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

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами   

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

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

регламентами  

В процессе освоения учебной дисциплины студенты должны овладеть общими 

компетенциями (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 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. 

 

4.  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной деятельности Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 36 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 36 

в том числе:  

лабораторные работы не предусмотрено 

практические занятия 18 

контрольные работы не предусмотрено 

курсовая работа (проект) не предусмотрено 

Самостоятельная работа студента (всего)  не предусмотрено 

Итоговая аттестация в форме  дифференцированного зачета 

 

5. Содержание учебной дисциплины 

 

Раздел 1. Гражданская оборона 

Тема 1.1. Организация гражданской обороны 

Тема 1.2.Защита населения и территорий при стихийных бедствиях, авариях 

(катастрофах). Обеспечение безопасности при неблагоприятной экологической, 

социальной обстановке 

Раздел 2. Основы медицинских знаний и здорового образа жизни 

Тема 2.1. Основы медицинских знаний. Здоровый образ жизни и его 

составляющие 

Раздел 3. Основы военной службы 

Тема 3.1. Основы обороны государства 

 

6. Разработчик:  

Шишов В.В., преподаватель ГБПОУ «СПК» 

 

  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.09 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

 

1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы (далее – ООП) по  профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

базовой подготовки, разработанной в ГБПОУ «СПК». 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке. 

Рабочая программа составляется для  очной и очной с применением 

дистанционных образовательных технологий форм обучения. 

  

2. Место дисциплины в структуре ООП:  

Учебная дисциплина ОП.09 Физическая культура относится к 

общепрофессиональному циклу ООП. 

 

3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения 

дисциплины:  

По результатам освоения ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 

деятельности у обучающихся должны быть сформированы образовательные 

результаты в соответствии с ФГОС СПО: 

 уметь: 

- использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей; 

- применять рациональные приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

- пользоваться средствами профилактики перенапряжения 

характерными для данной профессии. 

знать: 

- 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 должно быть ориентировано на подготовку 

студентов к освоению профессиональных модулей ООП 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 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. 

  

4.  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной деятельности Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 40 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 40 

в том числе:  

лабораторные работы не предусмотрено 

практические занятия 40 

контрольные работы не предусмотрено 

курсовая работа (проект) не предусмотрено 

Самостоятельная работа студента (всего) не предусмотрено 

Промежуточная аттестация  в форме  

 

дифференцированного зачета 

 

5. 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 

 

6. Разработчик:  

Беликова Е.В., преподаватель ГБПОУ «СПК» 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.10 ОБЩИЕ КОМПЕТЕНЦИИ ПРОФЕССИОНАЛА (ПО УРОВНЯМ) 

 

1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью вариативной 

составляющей основной образовательной программы (далее – ООП) по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, разработанной в соответствии с ФГОС СПО. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям 

рабочих. 

Рабочая программа составляется для очной и очной с применением 

дистанционных образовательных технологий форм обучения. 

 

2. Место дисциплины в структуре ООП:  

Учебная дисциплина ОП.10 Общие компетенции профессионала (по уровням) 

относится к общепрофессиональному учебному циклу ООП. 

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. 

 

3. 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: 

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. 

 

4.  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной 

деятельности 

Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 36 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 36 

в том числе:  

лабораторные работы не предусмотрено 

практические занятия 26 

контрольные работы 4 



курсовая работа (проект) не предусмотрено 

Самостоятельная работа студента (всего) не предусмотрено 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  

 

5. 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 

 

6. Составитель: Шикалова С.А., преподаватель ГБПОУ «СПК»  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.11 ОСНОВЫ ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСКОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы (далее – ООП) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

разработанной в ГБПОУ «СПК». 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке. 

Рабочая программа составляется для очной и очной с применением 

дистанционных образовательных технологий форм обучения. 

 

2. Место дисциплины в структуре ООП:  

Учебная дисциплина ОП.11 Основы предпринимательской деятельности 

относится к общепрофессиональному циклу ООП. 

 

3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения 

дисциплины:  

Учебная дисциплина включена в образовательную программу с целью 

формирования следующих общих компетенций (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 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. 

 



4.  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной деятельности Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 24 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 24 

в том числе:  

лабораторные работы не предусмотрено 

практические занятия 24 

контрольные работы не предусмотрено 

курсовая работа (проект) не предусмотрено 

Самостоятельная работа студента (всего)  не предусмотрено 

Итоговая аттестация в форме (указать) дифференцированного зачета 

 

5. Содержание учебной дисциплины 

 

РАЗДЕЛ 1. ОСНОВЫ ПРЕДПРИНИМА-ТЕЛЬСКОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

Тема 1.1 Современные маркетинговые технологии 

Тема 1.2 Проектирование 

Тема 1.3 Производство. Кооперация и логистика. 

Тема 1.4 Финансово-экономическое обеспечение 

 

6. Разработчик:  

Питасова С.В., преподаватель ГБПОУ «СПК»  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.12 СОЦИАЛЬНО ЗНАЧИМАЯ ДЕЯТЕЛЬНОСТЬ 

 

1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является вариативной частью 

основной образовательной программы (далее – ООП) по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, разработанной в ГБПОУ «СПК». 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке. 

Рабочая программа составляется для очной и очной с применением 

дистанционных образовательных технологий форм обучения. 

 

2. Место дисциплины в структуре ООП:  

Учебная дисциплина ОП.12 Социально значимая деятельность  относится к 

общепрофессиональному циклу ООП. 

 

3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения 

дисциплины:  

Учебная дисциплина включена в образовательную программу с целью 

формирования следующих общих компетенций (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 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. 

 



4.  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем в часах 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 34 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 34 

в том числе:  

лабораторные работы не предусмотрено 

практические занятия 34 

контрольная работа не предусмотрено 

курсовая работа (проект) не предусмотрено 

Самостоятельная работа студента (всего)  

 

не предусмотрено 

Итоговая аттестация в форме (указать) зачета 

 

5. 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 значимое проектирование 

Тема 1.3. Социально значимая деятельность в рамках профессионально-

ориентирующего направления воспитания 

Тема 1.4. Социально значимая деятельность в рамках патриотического 

направления воспитания 

Тема 1.5. Социально значимая деятельность в рамках гражданского 

направления воспитания 

Тема 1.6. Социально значимая деятельность в рамках культурно-творческого 

направления воспитания 

Тема 1.7 Социально значимая деятельность в рамках бизнес-ориентирующего 

направления воспитания 

Тема 1.8. Социально значимая деятельность в рамках экологического 

направления воспитания 

Тема 1.9. Социально значимая деятельность в направлении развития 

студенческого самоуправления 

Тема 1.10. Социально значимая деятельность в рамках здоровьесберегающего 

направления воспитания 

 

6. Разработчик:  

Разиева Т.С., преподаватель ГБПОУ «СПК»  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.13 ОСНОВЫ ФИНАНСОВОЙ ГРАМОТНОСТИ 

 

1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы (далее – ООП) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

базовой подготовки, разработанной в ГБПОУ «СПК». 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке. 

Рабочая программа составляется для очной и очной с применением 

дистанционных образовательных технологий форм обучения. 

 

2. Место дисциплины в структуре ООП:  

Учебная дисциплина ОП.13 Основы финансовой грамотности относится к 

общепрофессиональному циклу ООП. 

Учебная дисциплина ОП.13 Основы финансовой грамотности обеспечивает 

формирование у обучающихся базовых навыков финансовой грамотности и 

принятия финансовых решений в области управления личными финансами. 

 

3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам 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. 

 

4.  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной деятельности Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 36 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 36 

в том числе:  

лабораторные работы не предусмотрено 

практические занятия 7 

контрольные работы не предусмотрено 

курсовая работа (проект) не предусмотрено 

Самостоятельная работа студента (всего)  не предусмотрено 

Консультации не предусмотрено 

Итоговая аттестация в форме  дифференцированного зачета 

 

5. 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 1.7. Пенсии 

Тема 1.8. Налоги 

Тема 1.9. Защита от мошеннических действий на финансовом рынке 

Тема 1.10. Создание собственного бизнеса 

 

6. Разработчик:  

 

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 программы 

 

Рабочая программа профессионального модуля (далее программа – ПМ) 

является частью основной образовательной программы по профессии 

43.01.09Повар, кондитер подготовки, разработанной в ГБПОУ «СПК». 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке. 

Рабочая программа составляется для очной и очной с применением 

дистанционных образовательных технологий форм обучения. 
 

2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля: 
 

 

По результатам освоения ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента у 

обучающихся должны быть сформированы образовательные результаты в 

соответствии с ФГОС СПО  

 

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 

Вариативная часть: 

По результатам освоения ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента у 

обучающихся должны быть сформированы вариативные образовательные 

результаты, ориентированные на выполнение требований рынка труда. 

С целью реализации требований профессионального   стандарта 33.011Повар, 

4 уровня квалификации и квалификационных запросов организаций регионального 

рынка труда, обучающийся  должен: 

 

иметь практический опыт: 

 оценке наличия запасов сырья и полуфабрикатов, необходимых для 

приготовления блюд, налитков и кулинарных изделий; 

 оценке наличия персонала и материальных ресурсов, необходимых для 

приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 составлении заявок на сырье и полуфабрикаты, используемые при 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 подготовке товарных отчетов по производству блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 контроле выполнения помощником повара заданий; 

 контроле хранения и расхода продуктов, используемых при 

производстве блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 

уметь: 

 изменять ассортимент блюд, напитков и кулинарных изделий в 

зависимости от изменения спроса; 

 производить анализ и оценку потребности основного производства 

организации питания в материальных ресурсах и персонале; 

 оценивать наличие сырья и материалов для приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий и прогнозировать потребность в них в соответствии 

с имеющимися условиями хранения; 

 организовывать обучение помощников повара на рабочих местах 

технологиям приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 осуществлять контроль выполнения помощниками повара заданий по 

изготовлению блюд, напитков и кулинарных изделий стандартного ассортимента; 

 

знать: 



 нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие 

деятельность организаций питания; 

 требования к качеству, срокам и условиям хранения, порционированию, 

оформлению и подаче блюд, напитков и кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента; 

 технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента; 

 правила составления меню, заявок на продукты, ведения учета и 

составления товарных отчетов о производстве блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

 способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности 

пищевых продуктов, используемых при производстве блюд, напитков и кулинарных 

изделий, при их тепловой обработке; 

 специфика производственной деятельности организации, 

технологические процессы и режимы производства блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

 способы применения ароматических веществ с целью улучшения 

вкусовых качеств блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 технологии наставничества и обучения на рабочих местах. 

 

3.  Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Вид учебной деятельности Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 684  

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 402 

Курсовая работа/проект 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 

Итоговая аттестация в форме квалификационного 

экзамена 

18 

 

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 

 

4. Разработчик:  

Красаускас А.М., 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 программы 

 

Рабочая программа профессионального модуля (далее программа – ПМ) 

является частью основной образовательной программы по профессии 

43.01.09Повар, кондитер подготовки, разработанной в ГБПОУ «СПК». 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке. 

Рабочая программа составляется для очной и очной с применением 

дистанционных образовательных технологий форм обучения. 
 

2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля: 
 

По результатам освоения ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента у обучающихся должны быть сформированы образовательные 

результаты в соответствии с ФГОС СПО и ПООП:  

 

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 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: 

По результатам освоения ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента у обучающихся должны быть сформированы вариативные 

образовательные результаты, ориентированные на выполнение требований рынка 

труда. 

С целью реализации требований профессионального   стандарта 33.011Повар, 

4 уровня квалификации и квалификационных запросов организаций регионального 

рынка труда, обучающийся в должен: 

 

иметь практический опыт в: 

 разработке меню/ассортимента и рецептов блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 подготовке сырья и полуфабрикатов для приготовления блюд, напитков 

и кулинарных изделий; 

 подготовка экзотических и редких видов овощей и грибов для 

приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 приготовлении и оформлении супов, отваров и бульонов; 

 приготовлении и оформлении горячих и холодных соусов; 

 приготовлении и оформлении блюд из овощей и грибов; 

 приготовлении и оформлении блюд из мяса, мясных полуфабрикатов, 

домашней птицы и дичи; 

 приготовлении и оформлении блюд из творога, сыра, макаронных 

изделий; 

 контроле хранения и расхода продуктов на производстве; 

 контроле качества приготовления блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

 контроле безопасности готовых блюд, напитков и кулинарных изделий; 



 презентации готовых блюд, напитков и кулинарных изделий 

потребителям; 

 

уметь: 

 изготовлять блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим 

картам, фирменным рецептам, а также рецептам национальных кухонь; 

 комбинировать различные способы приготовления и сочетания 

основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных 

блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 творчески оформлять блюда, напитки и кулинарные изделия, используя 

подходящие для этого отделочные полуфабрикаты и украшения; 

 готовить и презентовать блюда, напитки и кулинарные изделия с 

элементами шоу; 

 соблюдать при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий 

требования к качеству и безопасности их приготовления; 

 оценивать качество приготовления и безопасность готовых блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

 составлять калькуляцию на блюда, напитки и кулинарные изделия; 

 кратко излагать концепции, оказавшие влияние на выбор и оформление 

блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 составлять портфолио на блюда, напитки и кулинарные изделия; 

 

знать: 

 нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие 

деятельность организаций питания; 

 способы организации питания, в том числе диетического; 

 рецептура и современные технологии приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента; 

 нормы расхода сырья и полуфабрикатов, используемых при 

производстве блюд, напитков и кулинарных изделий, правила учета и выдачи 

продуктов; 

 виды технологического оборудования, используемого при производстве 

блюд, напитков и кулинарных изделий, технические характеристики и условия его 

эксплуатации; 

 принципы и приемы презентации блюд и напитков и кулинарных 

изделий потребителям; 

 требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной 

безопасности в организациях питания. 

 

3.  Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 
Вид учебной деятельности Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 857 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 424 

Курсовая работа/проект не предусмотрено 

Учебная практика 144 



Производственная практика 252 

 

Самостоятельная работа студента (всего) в том числе: подготовка 

к лабораторным работам, подготовка к практическим занятиям, 

ответы на вопросы, решение задач, работа с технической 

документацией 

19 

Итоговая аттестация в форме квалификационного экзамена 18 

 

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. 

 

4. Разработчик:  

Красаускас А.М., 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 программы 

 

Рабочая программа профессионального модуля (далее программа – ПМ) 

является частью основной образовательной программы по профессии 

43.01.09Повар, кондитер подготовки, разработанной в ГБПОУ «СПК». 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке. 

Рабочая программа составляется для очной и очной с применением 

дистанционных образовательных технологий форм обучения. 
 

2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля: 
 

По результатам освоения модуля ПМ.03 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента у обучающихся должны быть сформированы 

образовательные результаты в соответствии с ФГОС СПО и ПООП:  

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: 

По результатам освоения модуля ПМ.03Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента у обучающихся должны быть сформированы 

вариативные образовательные результаты, ориентированные на выполнение 

требований рынка труда. 

С целью реализации требований профессионального   стандарта 33.011Повар, 

4 уровня квалификации и квалификационных запросов организаций регионального 

рынка труда, обучающийся в должен: 

иметь практический опыт: 

 оценка наличия запасов сырья и полуфабрикатов, необходимых для 

приготовления блюд, налитков и кулинарных изделий; 

 оценка наличия персонала и материальных ресурсов, необходимых для 

приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 составление заявок на сырье и полуфабрикаты, используемые при 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 подготовка товарных отчетов по производству блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 контроль выполнения помощником повара заданий; 

 контроль хранения и расхода продуктов, используемых при 

производстве блюд, напитков и кулинарных изделий; 

уметь: 

 изменять ассортимент блюд, напитков и кулинарных изделий в 

зависимости от изменения спроса; 

 производить анализ и оценку потребности основного производства 

организации питания в материальных ресурсах и персонале; 

 оценивать наличие сырья и материалов для приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий и прогнозировать потребность в них в соответствии 

с имеющимися условиями хранения; 



 организовывать обучение помощников повара на рабочих местах 

технологиям приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 осуществлять контроль выполнения помощниками повара заданий по 

изготовлению блюд, напитков и кулинарных изделий стандартного ассортимента 

знать: 

 нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие 

деятельность организаций питания; 

 требования к качеству, срокам и условиям хранения, порционированию, 

оформлению и подаче блюд, напитков и кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента; 

 технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента; 

 правила составления меню, заявок на продукты, ведения учета и 

составления товарных отчетов о производстве блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

 способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности 

пищевых продуктов, используемых при производстве блюд, напитков и кулинарных 

изделий, при их тепловой обработке; 

 специфика производственной деятельности организации, 

технологические процессы и режимы производства блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

 способы применения ароматических веществ с целью улучшения 

вкусовых качеств блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 технологии наставничества и обучения на рабочих местах. 

 

3.  Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 
Вид учебной деятельности Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 607 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 356 

Курсовая работа/проект не предусмотрено 

Учебная практика 108  

Производственная практика 108 

 

Самостоятельная работа студента (всего) в том числе: подготовка 

к лабораторным работам, подготовка к практическим занятиям, 

ответы на вопросы, решение задач, работа с технической 

документацией 

17 

Консультации 6 

Итоговая 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. Разработчик:  

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 программы 

 

Рабочая программа профессионального модуля (далее программа – ПМ) 

является частью основной образовательной программы по профессии 

43.01.09Повар, кондитер подготовки, разработанной в ГБПОУ «СПК». 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке. 

Рабочая программа составляется для очной и очной с применением 

дистанционных образовательных технологий форм обучения. 
 

2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля: 
 

По результатам освоения ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента  у обучающихся должны быть сформированы образовательные 

результаты в соответствии с ФГОС СПО: 

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: 

По результатам освоения ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента  у обучающихся должны быть сформированы вариативные 

образовательные результаты, ориентированные на выполнение требований рынка 

труда. 

С целью реализации требований профессионального  стандарта 33.010 

Кондитер, 4 уровня квалификации квалификационных запросов АО «Комбинат 

питания» регионального рынка труда, обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

 оценка наличия запасов сырья и полуфабрикатов, необходимых для 

приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 оценка наличия персонала и материальных ресурсов, необходимых для 

приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 составление заявок на сырье и полуфабрикаты, используемые при 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 подготовка товарных отчетов по производству блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 контроль выполнения помощником повара заданий; 

 контроль хранения и расхода продуктов, используемых при 

производстве блюд, напитков и кулинарных изделий; 

уметь: 

 изменять ассортимент блюд, напитков и кулинарных изделий в 

зависимости от изменения спроса; 

 производить анализ и оценку потребности основного производства 

организации питания в материальных ресурсах и персонале; 

 оценивать наличие сырья и материалов для приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий и прогнозировать потребность в них в соответствии 

с имеющимися условиями хранения; 



 организовывать обучение помощников повара на рабочих местах 

технологиям приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 осуществлять контроль выполнения помощниками повара заданий по 

изготовлению блюд, напитков и кулинарных изделий стандартного ассортимента; 

знать: 

 нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие 

деятельность организаций питания; 

 требования к качеству, срокам и условиям хранения, порционированию, 

оформлению и подаче блюд, напитков и кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента; 

 технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента; 

 правила составления меню, заявок на продукты, ведения учета и 

составления товарных отчетов о производстве блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

 способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности 

пищевых продуктов, используемых при производстве блюд, напитков и кулинарных 

изделий, при их тепловой обработке; 

 специфика производственной деятельности организации, 

технологические процессы и режимы производства блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

 способы применения ароматических веществ с целью улучшения 

вкусовых качеств блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 технологии наставничества и обучения на рабочих местах. 

 

3.  Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 
Вид учебной деятельности Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 584 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 332 

Курсовая работа/проект не предусмотрено 

Учебная практика 72 

Производственная практика 144 

 

Самостоятельная работа студента (всего) в том числе: подготовка 

к практическим занятиям, ответы на вопросы, решение задач, 

работа с технической документацией. 

18 

Консультации  6 

Итоговая 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 

 

4. Разработчик:  

Алексеева Е.В., 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 программы 

 

Рабочая программа профессионального модуля (далее программа – ПМ) 

является частью основной образовательной программы по профессии 

43.01.09Повар, кондитер подготовки, разработанной в ГБПОУ «СПК». 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке. 

Рабочая программа составляется для очной и очной с применением 

дистанционных образовательных технологий форм обучения. 
 

2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля: 
 

По результатам освоения ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий у обучающихся должны 

быть сформированы образовательные результаты в соответствии с ФГОС СПО  

иметь практический опыт: 

 в приготовлении и выполнении оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

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: 

По результатам освоения ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента у обучающихся должны быть сформированы вариативные 

образовательные результаты, ориентированные на выполнение требований рынка 

труда. 

С целью реализации требований профессионального   стандарта 33.011Повар, 

4 уровня квалификации и квалификационных запросов организаций регионального 

рынка труда, обучающийся  должен: 

иметь практический опыт: 

 оценке наличия запасов сырья и полуфабрикатов, необходимых для 

приготовления блюд, налитков и кулинарных изделий; 

 оценке наличия персонала и материальных ресурсов, необходимых для 

приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 составлении заявок на сырье и полуфабрикаты, используемые при 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 подготовке товарных отчетов по производству блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 контроле выполнения помощником повара заданий; 

 контроле хранения и расхода продуктов, используемых при 

производстве блюд, напитков и кулинарных изделий; 

уметь: 

 изменять ассортимент блюд, напитков и кулинарных изделий в 

зависимости от изменения спроса; 

 производить анализ и оценку потребности основного производства 

организации питания в материальных ресурсах и персонале; 

 оценивать наличие сырья и материалов для приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий и прогнозировать потребность в них в соответствии 

с имеющимися условиями хранения; 

 организовывать обучение помощников повара на рабочих местах 

технологиям приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 осуществлять контроль выполнения помощниками повара заданий по 

изготовлению блюд, напитков и кулинарных изделий стандартного ассортимента; 

знать: 

 нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие 

деятельность организаций питания; 

 требования к качеству, срокам и условиям хранения, порционированию, 

оформлению и подаче блюд, напитков и кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента; 



 технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента; 

 правила составления меню, заявок на продукты, ведения учета и 

составления товарных отчетов о производстве блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

 способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности 

пищевых продуктов, используемых при производстве блюд, напитков и кулинарных 

изделий, при их тепловой обработке; 

 специфика производственной деятельности организации, 

технологические процессы и режимы производства блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

 способы применения ароматических веществ с целью улучшения 

вкусовых качеств блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 технологии наставничества и обучения на рабочих местах. 

 

3.  Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 
Вид учебной деятельности Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 718 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 326 

Курсовая работа/проект не предусмотрено 

Учебная практика 144 

Производственная практика 216 

 

Самостоятельная работа студента (всего) в том числе: подготовка 

к лабораторным работам, подготовка к практическим занятиям, 

ответы на вопросы, решение задач, работа с технической 

документацией 

14 

Итоговая аттестация в форме квалификационного экзамена 18 

 

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. Разработчик:  

Алексеева Е.В., 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 является частью основной 

образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер базовой 

подготовки, разработанной в ГБПОУ «СПК». 

Рабочая программа учебной практики может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке. 

Рабочая программа составляется для очной и очной с применением 

дистанционных образовательных технологий форм обучения 

 

2. Цели и задачи учебной практики: 

 

Цель учебной практики – формирование у обучающихся первоначальных 

практических профессиональных умений и навыков в рамках основной 

образовательной программы (далее – ООП) 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 (профессионального модуля – 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; 

Вариативная часть: 



С целью реализации требований профессионального   стандарта 33.011Повар, 

4 уровня квалификации и квалификационных запросов организаций регионального 

рынка труда, обучающийся  должен: 

 

иметь практический опыт: 

 оценка наличия запасов сырья и полуфабрикатов, необходимых для 

приготовления блюд, налитков и кулинарных изделий; 

 оценка наличия персонала и материальных ресурсов, необходимых для 

приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 составление заявок на сырье и полуфабрикаты, используемые при 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 подготовка товарных отчетов по производству блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 контроль выполнения помощником повара заданий; 

 контроль хранения и расхода продуктов, используемых при 

производстве блюд, напитков и кулинарных изделий; 

уметь: 

 изменять ассортимент блюд, напитков и кулинарных изделий в 

зависимости от изменения спроса 

 производить анализ и оценку потребности основного производства 

организации питания в материальных ресурсах и персонале 

 оценивать наличие сырья и материалов для приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий и прогнозировать потребность в них в соответствии 

с имеющимися условиями хранения 

 организовывать обучение помощников повара на рабочих местах 

технологиям приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 

осуществлять контроль выполнения помощниками повара заданий по изготовлению 

блюд, напитков и кулинарных изделий стандартного ассортимента 

 

3. Количество часов на освоение программы учебной практики  

Всего – 108 часов (3 недели). 

Промежуточная аттестация проводится за счет времени, отведенного на 

учебную практику. 
 

4. Результаты освоения рабочей программы учебной практики 

 

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

компетенциями: 

 

 

Код Наименование результата освоения практики 



ПК 1.2 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.3 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

ПК 1.5 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

 

Вариативная часть – не предусмотрено 

 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

трудовыми функциями профессионального стандарта 33.011Повар, 4 уровня 

квалификации  

 

Код Наименование трудовой функции 

В Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий и другой 

продукции разнообразного ассортимента 

В/01.4 Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе. 

В/02.4 Приготовление, оформление и презентация блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

 

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 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.  

 

5. 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 

 

6. Разработчик: 

Красаускас А.М., преподаватель 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 является частью основной 

образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер базовой 

подготовки, разработанной в ГБПОУ «СПК». 

 

Рабочая программа учебной практики может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке. 

Рабочая программа составляется для очной и очной с применением 

дистанционных образовательных технологий форм обучения. 

 

2. Цели и задачи учебной практики: 

 

Цель учебной практики – формирование у обучающихся первоначальных 

практических профессиональных умений и навыков в рамках основной 

образовательной программы (далее – ООП) 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 (профессионального модуля – ПМ) 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 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; 

Вариативная часть: 

С целью реализации требований профессионального   стандарта 33.011Повар, 

4 уровня квалификации и квалификационных запросов организаций регионального 

рынка труда, обучающийся  должен: 

иметь практический опыт в: 

 разработке меню/ассортимента и рецептов блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 подготовке сырья и полуфабрикатов для приготовления блюд, напитков 

и кулинарных изделий; 

 подготовка экзотических и редких видов овощей и грибов для 

приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 приготовлении и оформлении супов, отваров и бульонов; 

 приготовлении и оформлении горячих и холодных соусов; 

 приготовлении и оформлении блюд из овощей и грибов; 

 приготовлении и оформлении блюд из мяса, мясных полуфабрикатов, 

домашней птицы и дичи; 

 приготовлении и оформлении блюд из творога, сыра, макаронных 

изделий; 

 контроле хранения и расхода продуктов на производстве; 

 контроле качества приготовления блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

 контроле безопасности готовых блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 презентации готовых блюд, напитков и кулинарных изделий 

потребителям; 

уметь: 

 изготовлять блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим 

картам, фирменным рецептам, а также рецептам национальных кухонь; 

 комбинировать различные способы приготовления и сочетания 

основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных 

блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 творчески оформлять блюда, напитки и кулинарные изделия, используя 

подходящие для этого отделочные полуфабрикаты и украшения; 

 готовить и презентовать блюда, напитки и кулинарные изделия с 

элементами шоу; 

 соблюдать при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий 

требования к качеству и безопасности их приготовления; 

 оценивать качество приготовления и безопасность готовых блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

 составлять калькуляцию на блюда, напитки и кулинарные изделия; 



 кратко излагать концепции, оказавшие влияние на выбор и оформление 

блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 составлять портфолио на блюда, напитки и кулинарные изделия. 

 

3. Количество часов на освоение программы учебной практики  
 

Всего – 144 часов (4 недели). 

Промежуточная аттестация проводится за счет времени, отведенного на 

учебную практику. 

 

4. Результаты освоения рабочей программы учебной практики 

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 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. 

 

Вариативная часть – не предусмотрено 

 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

трудовыми функциями профессионального стандарта 33.011Повар, 4 уровня 

квалификации  

 



Код Наименование трудовой функции 

В Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий и другой продукции 

разнообразного ассортимента 

В/01.4 Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе. 

В/02.4 Приготовление, оформление и презентация блюд, напитков и кулинарных изделий 

 

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 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.  

 

5. 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. 

 
6. Разработчик:  

Красаускас А.М., преподаватель 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 является частью основной 

образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер базовой 

подготовки, разработанной в ГБПОУ «СПК». 

Рабочая программа учебной практики может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке. 

Рабочая программа составляется для очной и очной с применением 

дистанционных образовательных технологий форм обучения. 

 

2. Цели и задачи учебной практики: 

 

Цель учебной практики – формирование у обучающихся первоначальных 

практических профессиональных умений и навыков в рамках основной 

образовательной программы (далее – ООП) 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 (профессионального модуля – 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; 

Вариативная часть: 



С целью реализации требований профессионального   стандарта 33.011 Повар, 

4 уровня квалификации и квалификационных запросов организаций регионального 

рынка труда, обучающийся  должен: 

иметь практический опыт: 

 оценка наличия запасов сырья и полуфабрикатов, необходимых для 

приготовления блюд, налитков и кулинарных изделий; 

 оценка наличия персонала и материальных ресурсов, необходимых для 

приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 составление заявок на сырье и полуфабрикаты, используемые при 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 подготовка товарных отчетов по производству блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 контроль выполнения помощником повара заданий; 

 контроль хранения и расхода продуктов, используемых при 

производстве блюд, напитков и кулинарных изделий; 

уметь: 

 изменять ассортимент блюд, напитков и кулинарных изделий в 

зависимости от изменения спроса 

 производить анализ и оценку потребности основного производства 

организации питания в материальных ресурсах и персонале 

 оценивать наличие сырья и материалов для приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий и прогнозировать потребность в них в соответствии 

с имеющимися условиями хранения 

 организовывать обучение помощников повара на рабочих местах 

технологиям приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 

 осуществлять контроль выполнения помощниками повара заданий по 

изготовлению блюд, напитков и кулинарных изделий стандартного ассортимента. 

 

3. Количество часов на освоение программы учебной практики  
 

Всего – 108 часов (3 недели). 

Промежуточная аттестация проводится за счет времени, отведенного на 

учебную практику. 

 

4. Результаты освоения рабочей программы учебной практики 

 

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 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 

 

Вариативная часть – не предусмотрено 

 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

трудовыми функциями профессионального стандарта 33.011Повар, 4 уровня 

квалификации  

 

Код Наименование трудовой функции 

В Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий и другой продукции 

разнообразного ассортимента 

В/01.4 Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе. 

В/02.4 Приготовление, оформление и презентация блюд, напитков и кулинарных изделий 

 

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 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.  

 

 



5. 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 

 
6. Разработчик:  

Красаускас А.М., преподаватель 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 является частью основной 

образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер базовой 

подготовки, разработанной в ГБПОУ «СПК». 

Рабочая программа учебной практики может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке. 

Рабочая программа составляется для очной и очной с применением 

дистанционных образовательных технологий форм обучения. 

 

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. 

 

3. Количество часов на освоение программы учебной практики  
 

Всего – 72 часа (2 недели). 

Промежуточная аттестация проводится за счет времени, отведенного на 

учебную практику. 

 

4. Результаты освоения рабочей программы учебной практики 

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 

 

5. 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 

 
6. Разработчик:  

Алексеева Е.В., преподаватель 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 является частью основной 

образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер базовой 

подготовки, разработанной в ГБПОУ «СПК». 

Рабочая программа учебной практики может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке. 

Рабочая программа составляется для очной и очной с применением 

дистанционных образовательных технологий форм обучения. 

 

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. 

 

3. Количество часов на освоение программы учебной практики  
 

Всего – 144 часов (4 недели). 

Промежуточная аттестация проводится за счет времени, отведенного на 

учебную практику. 

 

4. Результаты освоения рабочей программы учебной практики 

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 

 

5. 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. 

 

6. Разработчик:  

Алексеева Е.В., преподаватель ГБПОУ «СПК»  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 

 

ПМ.01 ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 

ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

1. Область применения программы 

 

Рабочая программа производственной практики является частью основной 

образовательной программы (далее - ООП) по профессии 43.01.09Повар, кондитер 

подготовки, разработанной в ГБПОУ «СПК». 

Рабочая программа производственной практики может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке. 

Рабочая программа составляется для очной и очной с применением 

дистанционных образовательных технологий форм обучения. 

 

2. Цели и задачи учебной 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 профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения (профессионального модуля – 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; 

Вариативная часть: 

С целью реализации требований профессионального   стандарта 33.011 Повар, 

4 уровня квалификации и квалификационных запросов организаций регионального 

рынка труда, обучающийся  должен: 

иметь практический опыт: 

 оценка наличия запасов сырья и полуфабрикатов, необходимых для 

приготовления блюд, налитков и кулинарных изделий; 

 оценка наличия персонала и материальных ресурсов, необходимых для 

приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 составление заявок на сырье и полуфабрикаты, используемые при 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 



 подготовка товарных отчетов по производству блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 контроль выполнения помощником повара заданий; 

контроль хранения и расхода продуктов, используемых при производстве 

блюд, напитков и кулинарных изделий 

 

3. Количество часов на освоение программы производственной  

практики  
 

Всего – 144 часа (4 недели). 

Промежуточная аттестация проводится за счет времени, отведенного на 

производственную практику. 
 

4. Результаты освоения рабочей программы производственной практики 

 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 деятельности: 

 

Код Наименование результата освоения практики 

ПК 1.2 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.3 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

ПК 1.5 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

 

Вариативная часть – не предусмотрено 

 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

трудовыми функциями профессионального стандарта 33.011Повар, 4 уровня 

квалификации  

 

Код Наименование трудовой функции 

В Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий и другой продукции 

разнообразного ассортимента 

В/01.4 Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе. 

В/02.4 Приготовление, оформление и презентация блюд, напитков и кулинарных изделий 

 

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 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.  

 

5. 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 

 

6. Разработчик: 

 Красаускас А.М., преподаватель ГБПОУ «СПК» 



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 
 

 

ПМ 02. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, 

ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

1. Область применения программы 

 

Рабочая программа производственной практики является частью основной 

образовательной программы (далее - ООП) по профессии 43.01.09Повар, кондитер 

подготовки, разработанной в ГБПОУ «СПК». 

Рабочая программа производственной практики может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке. 

Рабочая программа составляется для очной и очной с применением 

дистанционных образовательных технологий форм обучения. 

 

2. Цели и задачи учебной 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 профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 

освоения (профессионального модуля – 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; 

Вариативная часть: 

С целью реализации требований профессионального   стандарта 33.011 Повар, 

4 уровня квалификации и квалификационных запросов организаций регионального 

рынка труда, обучающийся  должен: 

иметь практический опыт: 

 разработке меню/ассортимента и рецептов блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 подготовке сырья и полуфабрикатов для приготовления блюд, напитков 

и кулинарных изделий; 

 подготовка экзотических и редких видов овощей и грибов для 

приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 



 приготовлении и оформлении супов, отваров и бульонов; 

 приготовлении и оформлении горячих и холодных соусов; 

 приготовлении и оформлении блюд из овощей и грибов; 

 приготовлении и оформлении блюд из мяса, мясных полуфабрикатов, 

домашней птицы и дичи; 

 приготовлении и оформлении блюд из творога, сыра, макаронных 

изделий; 

 контроле хранения и расхода продуктов на производстве; 

 контроле качества приготовления блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

 контроле безопасности готовых блюд, напитков и кулинарных изделий; 

презентации готовых блюд, напитков и кулинарных изделий 

потребителям. 

 

3. Количество часов на освоение программы производственной  

практики  
 

Всего – 252 часа (7 недель). 

Промежуточная аттестация проводится за счет времени, отведенного на 

производственную практику. 
 

4. Результаты освоения рабочей программы производственной практики 

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 деятельности: 

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. 

 

Вариативная часть – не предусмотрено 

 

Результатом освоения профессионального модуля является овладение 

трудовыми функциями профессионального стандарта 33.011Повар, 4 уровня 

квалификации  

 

Код Наименование трудовой функции 

В Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий и другой 

продукции разнообразного ассортимента 

В/01.4 Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе. 

В/02.4 Приготовление, оформление и презентация блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

 

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 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.  

 



5. 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 

 

6. Разработчик:  
Красаускас А.М., преподаватель ГБПОУ «СПК» 

  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 
 

 

ПМ.03 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК 

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 
 

1. Область применения программы 

 

Рабочая программа производственной практики является частью основной 

образовательной программы (далее - ООП) по профессии 43.01.09Повар, кондитер 

подготовки, разработанной в ГБПОУ «СПК». 

Рабочая программа производственной практики может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке. 

Рабочая программа составляется для очной и очной с применением 

дистанционных образовательных технологий форм обучения. 

 

2. Цели и задачи учебной практики: 

 

Цель учебной практики – формирование у обучающихся первоначальных 

практических профессиональных умений и навыков в рамках основной 

образовательной программы (далее – ООП) 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 (профессионального модуля – 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; 



Вариативная часть: 

С целью реализации требований профессионального   стандарта 33.011Повар, 

4 уровня квалификации и квалификационных запросов организаций регионального 

рынка труда, обучающийся  должен: 

иметь практический опыт: 

 оценка наличия запасов сырья и полуфабрикатов, необходимых для 

приготовления блюд, налитков и кулинарных изделий; 

 оценка наличия персонала и материальных ресурсов, необходимых для 

приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 составление заявок на сырье и полуфабрикаты, используемые при 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 подготовка товарных отчетов по производству блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 контроль выполнения помощником повара заданий; 

 контроль хранения и расхода продуктов, используемых при 

производстве блюд, напитков и кулинарных изделий; 

уметь: 

 изменять ассортимент блюд, напитков и кулинарных изделий в 

зависимости от изменения спроса 

 производить анализ и оценку потребности основного производства 

организации питания в материальных ресурсах и персонале 

 оценивать наличие сырья и материалов для приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий и прогнозировать потребность в них в соответствии 

с имеющимися условиями хранения 

 организовывать обучение помощников повара на рабочих местах 

технологиям приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 

осуществлять контроль выполнения помощниками повара заданий по 

изготовлению блюд, напитков и кулинарных изделий стандартного 

ассортимента 

 

3. Количество часов на освоение программы производственной  

практики  
 

Всего – 108 часов (3 недели). 

Промежуточная аттестация проводится за счет времени, отведенного на 

производственную практику. 
 

4. Результаты освоения рабочей программы производственной практики 

 Результатом освоения обучающимися рабочей программы 

производственной практики является приобретенный практический опыт, 

сформированные ПК в рамках ПМ.03 Приготовление, 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 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 

 

 5. 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. 

 

6. Разработчик: Красаускас А.М., преподаватель ГБПОУ «СПК»  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 
 

 

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 является частью основной 

образовательной программы (далее - ООП) по профессии 43.01.09Повар, кондитер 

подготовки, разработанной в ГБПОУ «СПК». 

Рабочая программа производственной практики может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке. 

Рабочая программа составляется для очной и очной с применением 

дистанционных образовательных технологий форм обучения. 

 

2. Цели и задачи учебной 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. 

С целью реализации требований профессионального  стандарта 33.010 

Кондитер, 4 уровня квалификации квалификационных запросов АО «Комбинат 

питания» регионального рынка труда, обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

 оценка наличия запасов сырья и полуфабрикатов, необходимых для 

приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 оценка наличия персонала и материальных ресурсов, необходимых для 

приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 



 составление заявок на сырье и полуфабрикаты, используемые при 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 подготовка товарных отчетов по производству блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 контроль выполнения помощником повара заданий; 

 контроль хранения и расхода продуктов, используемых при 

производстве блюд, напитков и кулинарных изделий; 

уметь: 

 изменять ассортимент блюд, напитков и кулинарных изделий в 

зависимости от изменения спроса; 

 производить анализ и оценку потребности основного производства 

организации питания в материальных ресурсах и персонале; 

 оценивать наличие сырья и материалов для приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий и прогнозировать потребность в них в соответствии 

с имеющимися условиями хранения; 

 организовывать обучение помощников повара на рабочих местах 

технологиям приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 осуществлять контроль выполнения помощниками повара заданий по 

изготовлению блюд, напитков и кулинарных изделий стандартного ассортимента; 

знать: 

 нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие 

деятельность организаций питания; 

 требования к качеству, срокам и условиям хранения, порционированию, 

оформлению и подаче блюд, напитков и кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента; 

 технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента; 

 правила составления меню, заявок на продукты, ведения учета и 

составления товарных отчетов о производстве блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

 способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности 

пищевых продуктов, используемых при производстве блюд, напитков и кулинарных 

изделий, при их тепловой обработке; 

 специфика производственной деятельности организации, 

технологические процессы и режимы производства блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

 способы применения ароматических веществ с целью улучшения 

вкусовых качеств блюд, напитков и кулинарных изделий; 

 технологии наставничества и обучения на рабочих местах. 

 

3. Количество часов на освоение программы производственной  

практики  
 

Всего – 144 часов (4 недели). 



Промежуточная аттестация проводится за счет времени, отведенного на 

производственную практику. 
 

4. Результаты освоения рабочей программы производственной практики 

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 средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 10. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

 

 

5. 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  

 

6. Разработчик:  
Алексеева Е.В., преподаватель ГБПОУ «СПК» 

  



АННОТАЦИЯ К РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 
 

ПМ.05 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ 

ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

1. Область применения программы 

 

Рабочая программа производственной практики является частью основной 

образовательной программы (далее - ООП) по профессии 43.01.09Повар, кондитер 

подготовки, разработанной в ГБПОУ «СПК». 

Рабочая программа производственной практики может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке. 

Рабочая программа составляется для очной и очной с применением 

дистанционных образовательных технологий форм обучения. 

 

2. Цели и задачи учебной практики: 

 

По результатам освоения ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий у обучающихся должны 

быть сформированы образовательные результаты в соответствии с ФГОС СПО  

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. 

 

3. Количество часов на освоение программы производственной  

практики  
 

Всего – 216 часов (7 недель). 

Промежуточная аттестация проводится за счет времени, отведенного на 

производственную практику. 
 

4. Результаты освоения рабочей программы производственной практики 

Результатом освоения обучающимися рабочей программы 

производственной 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: 

 
Код Наименование результата освоения практики 

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 

 

5. 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. 
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