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1.ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ КВАЛИФИЦИРОВАННЫХ 

РАБОЧИХ, СЛУЖАЩИХ ПО ПРОФЕССИИ 43.01.09 Повар, кондитер 

 

1.1.Нормативно-правовые основы разработки основной 

образовательной программы  

 
Программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих - комплекс 

нормативно-методической документации, регламентирующий содержание, 

организацию и оценку качества подготовки обучающихся и выпускников по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Образовательная программа регламентирует цель, ожидаемые результаты, 

содержание, условия и технологии организации образовательного процесса, оценку 

качества подготовки выпускника по данной профессии и включает в себя учебный план, 

рабочие программы дисциплин, профессиональных модулей, производственной практики 

и другие методические материалы, обеспечивающие качественную подготовку 

обучающихся. 

Образовательная программа ежегодно пересматривается и обновляется в части 

содержания учебных планов, состава и содержания рабочих программ дисциплин, 

рабочих программ профессиональных модулей, программы производственной практики, 

методических материалов, обеспечивающих качество подготовки обучающихся.  

Образовательная программа реализуется в совместной образовательной, научной, 

производственной, общественной и иной деятельности обучающихся и работников 

техникума. 

Нормативную правовую основу разработки основной образовательной программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих среднего профессионального 

образования (далее - программа)по профессии 43.01.09 Повар, кондитер  составляют:  

 Федеральный Закон Российской Федерации  «Об образовании в Российской 

Федерации»  от 29 декабря 2012г. № 273-ФЗ; 

 Федеральный государственный образовательный стандарт среднего   

профессионального образования по профессии 43.01.09Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Министерства образования и науки РФ от 09.12.2016г. № 

1569 

 Профессиональные стандарты (в случае необходимости):  

 33.011 Повар (Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 

от 7 сентября 2015 г. № 597н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940)) 

33.014 Пекарь (Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 

от 1 декабря 2015 г. № 914н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 40270)) 

33.010 Кондитер (Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 7 сентября 2015 г. № 597н (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940));  

 Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 14.06.2013 года 

№ 464 «Об утверждении порядка организации осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального 

образования»; 

 Приказ Министерства образования и науки РФ от 18.04.2013 г. № 291 г. «Об 

утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные 



5 
 

профессиональные образовательные программы среднего профессионального 

образования»;  

 Требования, предъявляемые к участникам международных конкурсов WSR по 

компетенциям «Поварское дело» и «Кондитерское дело». 

 Устав образовательной организации; 

 Нормативно-методические документы образовательной организации 

 Целью разработки образовательной программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих  в образовательной организации является методическое обеспечение 

реализации ФГОС СПО по профессии  43.01.09 Повар, кондитер с учетом 

подготавливаемого профиля. 

 Программа имеет четкую отраслевую направленность в области ресторанного 

бизнеса, составлена на основе профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер»,  

«Пекарь» (3-й и 4-й уровни квалификации). 

Срок освоения увеличен на один год, что позволило учесть не только требования 

российских работодателей, но и международные требования к подготовке повара и 

кондитера по компетенциям «Поварское дело» и «Кондитерское дело» движения 

WorldSkillsRussia (далее - WSR). 

Данная образовательная программа имеет в своей структуре меньшее количество 

видов профессиональной деятельности, что соответствует структуре ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, обеспечивает их 

преемственность, возможность продолжения обучения на следующем образовательном 

уровне по индивидуальным образовательным программам, в том числе ускоренного 

обучения. Кроме того, уменьшение количества видов профессиональной деятельности 

произведено не за счет уменьшения содержания программы, а за счет оптимизации ее 

структуры, что позволит более рационально использовать время, отведенное на освоение 

профессионального учебного цикла, более четко организовать выполнение программ 

учебной и производственной практик. 

В структуре каждого профессионального модуля СПО предусмотрено по два 

междисциплинарных курса, что позволит более гибко выстраивать образовательную 

деятельность. Для максимального приближения программ промежуточной аттестации 

обучающихся по профессиональным модулям к условиям их будущей профессиональной 

деятельности, введены экзамены (квалификационные), на которые в качестве внештатных 

экспертов приглашаются отраслевые работодатели. Экзамены (квалификационные) 

проводятся в виде практических заданий и часы на них выделяются из промежуточной 

аттестации (по 12 часов). Оценочные материалы для них разработаны в соответствии с 

требованиями профессиональных стандартов и в соответствии с заданиями и системой 

оценки региональных чемпионатов движения WorldSkillsRussia. 

Рекомендации по использованию вариативной части образовательной программы 

также составлены с учетом требований профессиональных стандартов и международных 

стандартов WSR по компетенциям «Поварское дело», «Кондитерское дело». 

Содержание программ профессиональных модулей и контрольно-измерительные 

материалы разработаны на основе спецификаций, составленных по каждой 

профессиональной компетенции. Определенные в спецификациях результаты обучения в 

виде действий, требований к умениям и знаниям включают все требования к уровню 

подготовки профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер/шоколатье», «Пекарь» для 

3его и 4-ого уровней квалификации, а также требования стандартов WSR. 

Программой предусмотрено проведение Государственной итоговой аттестации в 

форме защиты выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 

Задачи программы: 

- обеспечение готовности обучающихся к выполнению всех обобщенных 

трудовых функций 3-его и 4-ого уровней квалификации профессиональных стандартов 

«Повар», «Кондитер», «Пекарь» при выполнении работ по профессии в любом регионе 
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Российской Федерации; 

- оказание методической помощи преподавателям профессионального цикла в 

подготовке наиболее одаренных обучающихся к успешному участию в чемпионатах 

международного движения WSR; 

- подготовка выпускников к прохождению процедуры независимой оценки 

квалификаций у работодателей. 
 

1.2. Характеристикапрофессиональнойдеятельностивыпускника 
 

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие 

образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 

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

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и 

пр.). 

Видом профессиональной деятельности в соответствии с профессиональными 

стандартами «Повар» и «Кондитер» является производство блюд, напитков и кулинарных 

и кондитерских изделий в организациях питания. Основной целью вида 

профессиональной деятельности является приготовление качественных блюд, напитков, 

кулинарных и кондитерских изделий, их презентация и продажа в организациях питания. 

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются процессы 

приготовления, оформления и подготовки к реализации блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий, закусок, напитков разнообразного ассортимента. 

Наименования должностей выпускников по данной профессии: повар, кондитер. 

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

питания; специализированные цеха, имеющие функции кулинарного производства и 

изготовления полуфабрикатов или изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; мучные и кондитерские цеха при организациях питания. 

Режимы работы повара, кондитера в организациях питания: работа по скользящему 

или постоянному графику, ночью, в выходные и праздничные дни, сверхурочно, а также 

при необходимости неполный или ненормированный рабочий день. 

Медицинскими противопоказаниями для работы по профессии повар, кондитер 

являются хронические заболевания органов пищеварения, дыхания, опорно-двигательного 

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

болезни; заразные заболевания (например, туберкулез, гепатит, сальмонелез и др.). 

Требования к личным, профессионально значимым качествам и индивидуальным 

способностям повара, кондитера: 

• бытьчестным, ответственным; 

• уметь работать в команде или самостоятельно; 

• иметь склонность к выполнению работ по обслуживанию посетителей; 

• обладать способностью к концентрации внимания; 

• иметьхорошуюкоординацию; 

• иметь склонность к выполнению ручной работы, обладать подвижностью 

пальцеврук; 
• бытьфизическивыносливым; 
• иметь хорошую оперативную и образную память, объемный и линейный 

глазомер, чувствовать время, хорошее цветоразличение; 

• иметь хорошее воспроизводящее воображение, склонность к творческой 

работе; 
• иметь способность анализировать производственную ситуацию, быстро 

принимать решения; 

• иметь способности самостоятельно критически оценивать результаты своей 

деятельности, корректировать действия, нести ответственность за результаты работы; 

• уметь организовывать собственную деятельность, планировать 
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последовательность выполнения работ адекватно заданию; 

• обладать коммуникативными качествами: иметь навыки делового 

общения(продуктивно общаться с коллегами, руководством, посетителями), 

толерантностьк многочисленным контактам, уметь конструктивно воспринимать 

критические замечания, осуществлять поиск требуемой информации различными 

способами, в том числе и с помощью ИНТЕРНЕТ; 

• использовать в работе информационно-коммуникационные технологии. 

 

Выпускники, успешно освоившие основную профессиональную образовательную 

программу среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, могут продолжить обучение: 

- по программе подготовки специалистов среднего звена по специальности СПО 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело и получить квалификацию специалист по 

поварскому и кондитерскому делу; 

- по программам высшего образования подготовки бакалавров по направлениям 

подготовки:  

-19.03.04 Технология продукции и организации общественного питания; 

-38.03.02 Менеджмент 

-38.03.06 Торговое дело 

-38.03.07 Товароведение 

-43.03.01 Сервис 

-43.03.03 Гостиничное дело 

- по программам высшего образования подготовки магистров по направлениям 

подготовки: 

-19.04.04 Технология продукции и организации общественного питания 

-38.04.02 Менеджмент 

-38.04.06 Торговое дело 

-38.04.07 Товароведение 

-43.04.01 Сервис 

-43.04.03 Гостиничное дело 

- по программе высшего образования подготовки кадров высшей квалификации по 

программам подготовки научно-педагогических кадров в аспирантуре по направлению 

подготовки 19.06.01 Промышленная экология и биотехнология. 

Кроме того, возможны следующие направления специализаций в рамках данного 

образовательного уровня, позволяющие осуществить успешное карьерное продвижение: 

• в области приготовления блюд и кулинарных изделий диетического питания, 

различных видов региональной кухни, 

• в области приготовления блюд, кулинарных и кондитерских изделий, десертов 

сложного ассортимента, 

• в области карвинга (сложной фигурной нарезки овощей и плодов: скульптура, 

композиции из цветов), 

• в области приготовления горячих напитков (барриста); 

• в области приготовления низкокалорийных мучных кондитерских изделий, 

• в области изготовления композиций из карамели, пастилажа, шоколада. 

 

1.3. Нормативный срок освоения программы 
 

Сроки получения СПО по профессии Повар, кондитер в очной форме обучения и 

присваиваемая квалификация приводятся в таблице 1 

 

Уровень образования, 

необходимый для приема 

Наименование квалификации 

базовой подготовки 

Срок получения 

СПО по ППССЗ в 
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на обучение по ППССЗ очной форме 

обучения 

среднее общее образование Повар, кондитер 1 год 10 мес. 

основное общее образование 3 года 10 мес.  

 

укрупненная группа специальностей – 43.00.00 Сервиз и туризм 

1.4. Трудоемкость ППКРС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

Нормативный срок освоения ППКРС СПО базовой подготовки при очной форме 

получения образования на базе основного общего образования составляет 199 недель, в 

том числе: 

 

Обучениепоучебнымциклам 119нед. 

Учебнаяпрактика 24 нед. 

Производственная практика (по профилю 

специальности) 

19 нед. 

Промежуточнаяаттестация  

Государственнаяитоговаяаттестация 2 нед. 

Каникулярноевремя 35 нед. 

Итого 199 нед. 

1.5. Требования к образованию абитуриента 

 

Условия поступления на программу Абитуриент должен иметь основное общее 

образование, о чем он должен предоставить один из соответствующих документов: 

- основном общем образовании. 

Прием на обучение осуществляется после прохождения медицинского осмотра, по 

результатам которого абитуриент предоставляет медицинскую справку ф. 086-у. 
 

 

2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКОВ И ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ 

ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ КВАЛИФИЦИРОВАННЫХ РАБОЧИХ, 

СЛУЖАЩИХ 

 

 2.1. Область и объекты профессиональной деятельности 

 

Область профессиональной деятельности выпускника: приготовление широкого 

ассортимента простых и основных блюд и основных хлебобулочных и кондитерских 

мучных изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей. 

Объекты профессиональной деятельности выпускников: 

- приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента; 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 
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кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

 

2.2. Требования к результатам освоения образовательной 

программы 

 

Результаты освоения образовательной программы выражаются в виде профессиональных 

и общих компетенций. 

 

Выпускник, освоивший ППКРС 43.01.09 Повар, кондитер, должен обладать 

общими компетенциями: 

 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

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

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

учетом особенностей социального и культурного контекста 
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 
ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
 

Выпускник, освоивший ППКРС 43.01.09 Повар, кондитер, должен обладать 

профессиональными компетенциями и видами профессиональной деятельности  

выпускника: 

 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

 
ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 
ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 
ПК 1.3.  Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 
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ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролик. 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента. ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

муки разнообразного ассортимента. ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

водного сырья разнообразного ассортимента. ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента. ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

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

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
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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. 

 

2.3. Специальные требования 
 

Наличие санитарной книжки с отметкой о прохождении  медицинского осмотра. 

Наличие спецодежды. 
 

3.ДОКУМЕНТЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЮ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО  ПРОЦЕССА 

 

В соответствии с Приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 14.06.2013 года № 464 «Об утверждении порядка организации 

осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего 

профессионального образования» и ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

образовательная программа среднего профессионального образования включает в себя: 

учебный план, график учебного процесса. 

3.1. Учебный  план определяет следующие характеристики ППКРС по профессии:  

 объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по 

семестрам;   

 перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их составных 

элементов (междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик); 

 последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных 

модулей; 

 распределение по годам обучения и семестрам различных форм 

промежуточной аттестации по учебным дисциплинам, профессиональным модулям (и их 

составляющим междисциплинарным курсам, учебной и производственной практике); 

 объемы учебной нагрузки по видам учебных занятий, по учебным 

дисциплинам, профессиональным модулям и их составляющим; 

 сроки и продолжительность промежуточной и итоговой аттестации;  

 объем каникул по годам обучения. 

Максимальный объем учебной нагрузки составляет 54 академических часа в 

неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной работы. Максимальный объем 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся при очной форме обучения 

составляет 36 академических часов в неделю. Профессиональный цикл состоит из 

общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей (ПМ)  в соответствии  

с основными видами деятельности. В состав каждого ПМ  входят несколько 

междисциплинарных курсов. При освоении обучающимся профессиональных модулей 

проводятся учебная практика и производственная практика (по профилю). 

Учебный процесс организован в режиме пятидневной  учебной недели. 



12 
 

 
 
 

 

 



13 
 

 

 
 

 



14 
 

 

Сводные данные по бюджету времени (в неделях) 

Курсы 

Обучение по 

дисциплинам и 

междисциплина

рным курсам 

Учебная 

практика 

Производ

ственная 

практика 

Промежуточная 

аттестация 

Государственн

ая итоговая 

аттестация 

Каникулы 

Всего 

(по 

курсам) 

1 2 3 4 5 6 7 8 

I курс 32 6 3 не вынесена - 11 52 

II курс 30 7 4 не вынесена - 11 52 

III курс 28 8 5 не вынесена - 11 52 

IV курс 29 3 7 не вынесена 2 2 43 

Всего 119 24 19 0 2 35 199 
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3.1.2. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других 

помещений для подготовки по профессии  43.01.09 Повар, кондитер 

 
№ 

п/п 

Наименование 

 Кабинеты 

1. Русского языка и литературы 

2. Иностранного языка  

3. Математики: алгебры, начала математического анализа, геометрии 

4. Истории и обществознания 

5. Безопасности жизнедеятельности 

6. Информатики 

7. Экономики 

8. Социально-экономических и правовых дисциплин 

9. Естествознания, химии, биологии, микробиологии 

10. Географии и экологии 

11. Татарского языка и литературы 

12.

13. 

Товароведения продовольственных товаров 

13. Технического оснащения и организации рабочего места 

14. Технологии кулинарного и кондитерского производства 

 Лаборатории 

1. Учебная кухня ресторана 

2. Кухня организации питания 

3. Учебный кондитерский цех 

4. Кондитерский цех организации питания 

 Спортивныйкомплекс 

1. Спортивный зал 

2. Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий 

3. Стрелковый тир или место для стрельбы 

 Залы 

1. Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет 

2. Актовыйзал 

 

3.1.3. Пояснительная записка к учебному плану 

 
Настоящий учебный план по профессии 43.01.09 Повар, кондитер разработан на 

основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии  43.01.09 Повар, кондитер, утверждённого 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 1569 от 

09.12.2016 г. 

Нормативный срок освоения ППКРС среднего профессионального образования 

43.01.09 Повар, кондитер  на базе основного общего образования составляет 3 года 10 

месяцев. 

Образовательный процесс в учебном году начинается 1 сентября, заканчивается – 
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в соответствии с графиком учебного процесса. 

Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося составляет 54 

академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной 

(самостоятельной) учебной работы по освоению основной профессиональной 

образовательной программы.  

Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки при очной форме получения 

образования составляет 36 академических часов в неделю.   

Продолжительность учебной недели составляет 5 дней. Продолжительность 

учебных занятий составляет 45 минут. 

Общий объем каникулярного времени в учебном году составляет не более 11 

недель. 

Обязательная часть образовательной программы должна составлять не более 80 

процентов от общего объема времени, отведенного на ее освоение. Вариативная часть (не 

менее 20 процентов) дает возможность расширения основного(ых) вида (ов) 

деятельности, к которым должен быть готов выпускник, освоивший образовательную 

программу, а также получения дополнительных компетенций, необходимых для 

обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами 

регионального рынка труда. 

Образовательная программа имеет следующую структуру: 

Общепрофессиональный цикл; 

Профессиональный цикл; 

Государственная итоговая аттестация, которая завершается присвоением 

квалификацией квалифицированного рабочего, служащего. 

Общепрофессиональный цикл состоит из общепрофессиональных дисциплин, 

профессиональный цикл состоит из профессиональных модулей в соответствии с видами 

деятельности, соответствующими присваиваемым квалификациям. При освоении 

обучающимися профессиональных модулей проводятся учебная и производственная 

практика. 

Освоение общепрофессионального цикла образовательной программы в очной 

форме обучения предусматривает освоение дисциплины «Физическая культура» в 

объеме не менее 40 академических часов и дисциплины «Безопасность 

жизнедеятельности» в объеме не менее 36 академических часов, из них на освоение 

основ военной службы (для юношей) - 70 процентов от общего объема времени, 

отведенного на указанную дисциплину.Для подгрупп девушек может быть 

предусмотрено использование 70 процентов от общего объема времени дисциплины на 

освоение основ медицинских знаний. 

Формирование общеобразовательного цикла, исходят из того, что в соответствии с 

ФГОС нормативный срок освоения основной профессиональной образовательной 

программы по профессии среднего профессионального образования при очной форме 

получения образования для лиц, обучающихся на базе основного общего образования с 

получением среднего (полного) общего образования, увеличивается на 73 недели из 

расчета: теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 36 часов в неделю) 

– 57 недель, промежуточная аттестация – 5 недель 

Учебное время, отведенное на теоретическое обучение (2052 часа) распределяется 

следующим образом: 

- на изучение базовых и профильных учебных дисциплин общеобразовательного 

цикла (1827часов) в соответствии с «рекомендациями по организации получения среднего 

общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего  

профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

требований федеральных государственных образовательных стандартов от 17.03.2015г. 

№06-259,  а так же по реализации федерального государственного образовательного 

стандарта среднего                                                                                                     (полного) 

общего образования (профильное обучение) впределах основных профессиональных 
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образовательных программ начального профессионального или среднего 

профессионального образования, формируемых на основе федерального государственного 

образовательного стандарта начального профессионального и среднего 

профессионального образования основной профессиональной образовательной 

программы»  (далее – «Разъяснения ОД»), рекомендованных Научно-методическим 

советом Центра начального, среднего, высшего и дополнительного профессионального 

образования ФГУ «ФИРО», Протокол № 1 от 03.02.2011 г. (по объемам учебной 

нагрузки), допускающие отклонения от указанных параметров не более чем  на 5%; 

В плане учебного процесса отражаются следующие формы контроля знаний 

студентов: зачеты (З), дифференцированные зачеты (ДЗ), экзамены (Э). Промежуточная 

аттестация в форме, зачета или дифференцированного зачета проводится за счет часов, 

отведенных на освоение соответствующего модуля или дисциплины. Текущий контроль 

по междисциплинарным курсам проводят в пределах учебного времени, отведенного на 

соответствующий курс. Образовательный процесс подготовки квалифицированных 

рабочих включает наряду с теоретическим обучением практическое обучение, 

осуществляемое в несколько этапов: учебная практика, производственная практика. 

Учебная и производственная практика реализуются в рамках соответствующих 

профессиональных модулей. Содержание теоретического и практического обучения 

определяется программами профессиональных модулей. Обучение в рамках 

профессиональных модулей завершается промежуточной аттестацией в форме 

квалификационного экзамена.  

Текущий контроль по дисциплинам общеобразовательного цикла проводят в 

пределах учебного времени, отведенного на соответствующую учебную дисциплину, как 

традиционными, так и инновационными методами, включая компьютерные технологии.  

Промежуточную аттестацию проводят в форме дифференцированных зачетов и 

экзаменов: дифференцированные зачеты – за счет времени, отведенного на 

общеобразовательную дисциплину, экзамены – за счет времени, выделенного ФГОС.  

Экзамены проводят по базовым и профильным дисциплинам 

общеобразовательного цикла,  по «Русскому языку» и «Математике» – в письменной 

форме, по «Химия» – в устной. 

Обязательная форма промежуточной аттестации по всем восьми модулям – экзамен 

(квалификационный), проводится после успешного освоения обучающимися всех 

элементов программ модулей. 

Количество экзаменов в каждом учебном году в процессе промежуточной 

аттестации студентов  по очной форме получения образования не превышает 8, а 

количество зачетов и дифференцированных зачетов – 10 (в данное количество не входят 

зачеты по физкультуре).  

Введение дисциплин национально-регионального компонента (184 часа- 

Татарский язык и литература) на основании Письма Министерства образования и науки 

РТ №1662/11 от 22.02.2011. 

Консультации для обучающихся очной формы получения образования 

предусматриваются в объеме 4 часа на каждого обучающегося каждый  учебный  год. 

Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) 

определяются  решением цикловых комиссий.  

        Всего на теоретическое обучение на первом курсе отводится 32 недели: 15 недель в 

первом семестре и 17 недель во втором семестре. В первом семестре проводится учебная 

практика – 2 недели (72 часа). В конце второго  семестра учебная практика 4 недели (144 

часа), производственная практика 2 недели (72 часа). По окончании 1 курса 

предусмотрена промежуточная аттестация (1 неделя).  Обучающиеся сдают 

квалификационный экзамен по профессиональному модулю ПМ.01 Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента и ОУД.04 История.  

         На втором курсе предусмотрено теоретическое обучение 25 недель, 11 недель в 
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третьем семестре и 14 недель в четвертом семестре. В третьем семестре проводится 

учебная практика – 4 недели (144 часа), производственная практика 2 недели (72 часа). В 

четвертом семестре проводится учебная практика – 4 недели (144 часа), производственная 

практика 4 недели (144 часа). По окончании 4 семестра предусмотрена промежуточная 

аттестация (2 неделя). Обучающиеся сдают экзамены по предметам: ОУД.01 Русский язык 

и литература, ОУД.03 Математика, ПМ.02. Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

             На третьем курсе на теоретическое обучение отводится 28 недель и 

предусмотрено проведение учебной практики – 2 недели (72 часа), производственной  

практики - 2 недели (72 часа)  в пятом семестре, в шестом семестре учебной практики – 4 

недели (144 часа), 4 недели (144 часа) производственной  практики. По окончании 3 курса 

проводится промежуточная аттестация (1 неделя). Обучающиеся сдают экзамены по 

профессиональному модулю ПМ.03. Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд. 

             На четвертом курсе на теоретическое обучение отводится 29 недель и 

предусмотрено проведение учебной практики – 2 недели (72 часа) в седьмом  семестре, в 

восьмом семестре учебной практики – 2 недели (72 часа), 4 недели (144 часа) 

производственной  практики.  По окончании 4 курса проводится промежуточная 

аттестация (2 недели). Обучающиеся сдают экзамены по профессиональному модулю 

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 холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, ОП.02 Основы товароведения продовольственных 

товаров, ОП.04 Экономические и правовые основы производственной деятельности, 

ОП.06 Основы калькуляции и учёта. 

Формирование вариативной части ППКРС Федеральным  государственным  

образовательным  стандартом  по профессии 19.01.17. «Повар, кондитер»  предусмотрено 

использование 612 часов обязательной учебной нагрузки на вариативную часть ППКРC. 

Этот объем часов был распределен пропорционально объему часов на каждый  цикл 

дисциплин и профессиональные модули следующим образом:  

Общепрофессиональный цикл  – 77 часов; 

 Профессиональный цикл – 535 часов. 

     Вариативная часть циклов основной образовательной программы направлена на 
расширение общепрофессиональной и профессиональной  подготовки с учетом 
требований работодателей. Обоснование распределения объема часов вариативной 
части представлено в таблице   

Распределение объема часов вариативной части между циклами ППКРС 

 

Индекс 
Наименование циклов (раздела),  требования к знаниям, 

умениям, практическому опыту 

Обязательн

аяучебнаян

агрузка, 

час. 

 

1 2 3 

ОП.00 Общепрофессиональныйцикл 77 

ОП.08 В результате изучения вариативной части цикла 

обучающийся должен по дисциплине Безопасность 

жизнедеятельности уметь: 

- применять профессиональные знания в ходе исполнения 

обязанностей военной службы на воинских должностях в 

соответствии с полученной специальностью;  

- владеть способами бесконфликтного общения и 

4 
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саморегуляции в повседневной деятельности и экстремальных 

условиях военной службы; 

 - оказывать первую 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 

ОП.09 В результате изучения вариативной части цикла 

обучающийся должен по дисциплине Физическая культура  

уметь:  

использовать физкультурную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей.  

знать: 
о роли физической культуры в общекультурном, 

профессиональном, социальном развитии человека; основы 

здорового образа жизни. 

30 

ОП.10 В результате изучения вариативной части цикла обучающийся 

должен по дисциплине Психология общения 

уметь: 

владеть культурой профессионального общения; выбирать 

оптимальный стиль общения взаимодействия в 

профессиональной деятельности; применять технологии 

убеждающего воздействия на группу или партнера по 

общению; влиять на формирование и изменение социальных 

установок личности, использовать методики тестирования 

коммуникативных качеств человека; анализировать 

социально-психологические явления в социальных 

сообществах; использовать методики социометрии, 

определения социально-психологического климата группы, 

выявления лидерства и его типов; выделять и 

диагностировать социально – психологические качества и 

типы личности; владеть приемами самовоспитания личности; 

уметь анализировать социально – психологические аспекты 

семейного воспитания. 

знать: 

социально-психологические закономерности общения и 

взаимодействия людей; приемы и технику убеждающего 

воздействия на партнера в процессе общения; 

психологические основы деловой беседы и деловых 

переговоров, технологию формирования имиджа делового 

человека; типы социальных объединений; психологические 

характеристики малой группы и положения индивида в 

группе;  внутригрупповые и межгрупповые отношения; знать 

методы и методики исследования, коррекции и развития 

социально- психологических явлений и процессов в группе; 

социальную психологию личности, основные стадии, 

механизмы и институты социализации; психологические 

условия формирования и изменения социальных установок 

43 
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личности; типы и виды семей и семейных отношений. 

П.00 Профессиональныйцикл 535 

ПМ.00 Профессиональныемодули 535 

ПМ.01 

 

В результате изучения вариативной части профессионального 

модуля Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента обучающийся должен:  

иметь практический опыт: 

подготовки, уборки рабочего места; выбора, подготовки к 

работе; безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; выбора, оценки качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов; приготовления, 

творческого оформления, эстетичной подаче салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; уметь: 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

зарубежной кухни. 

знать: 

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 

сроки хранения, методы приготовления, варианты 

оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента зарубежной 

кухни. 

100 

ПМ.02 В результате изучения вариативной части 

профессионального модуля Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортиментаобучающийся должен: 

иметь практический опыт: 
подготовки, уборки рабочего места; выбора, подготовки к 

работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; выбора, оценке качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления, 

творческого оформления, эстетичной подаче салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; уметь: 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

зарубежной кухни. 

знать: 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 

сроки хранения, методы приготовления, варианты 

оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента зарубежной 

кухни. 

100 

ПМ.03 В результате изучения вариативной части 

профессионального модуля Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 
100 
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изделий, закусок разнообразного 

ассортиментаобучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

подготовки, уборки рабочего места; выбора, подготовки к 

работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; выбора, оценке качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления, 

творческого оформления, эстетичной подаче салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных 

уметь: 
 выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента зарубежной кухни. 

знать: 

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 

сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления 

и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента зарубежной кухни. 

ПМ.04 В результате изучения вариативной части профессионального 

модуля  Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

приготовления блюд из рыбы татарской и современной 

кухни 

уметь:  

готовить и оформлять блюда из рыбы татарской и 

современной кухни 

знать: 

температурный режим и правила приготовления блюд из 

рыбы татарской и современной кухни 

115 

ПМ.05 В результате изучения вариативной части профессионального 

модуля Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортиментаобучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 

работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 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: 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к 

безопасности; выбирать, применять, комбинировать способы 

подготовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, 

120 
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начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, 

отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

зарубежной кухни. 

знать: 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты 

оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты 

оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий  зарубежной кухни. 

 ВСЕГО 612 

 
 

3.2. Программы дисциплин общеобразовательного цикла 

 
ОУД.01 РУССКИЯ ЯЗЫК  

 

1.1. Пояснительная записка 

Рабочая программа учебной дисциплины «Русский язык» предназначена для 

изучения в образовательной организации, реализующей образовательную программу 

среднего общего образования в пределах освоения программы подготовки специалистов 

среднего звена на базе основного общего образования.  

Содержание рабочей программы учебной дисциплины «Русский язык» включает в 

себя  следующие цели: 

- 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. 

 

1.2 Общая характеристика учебной дисциплины «Русский язык» 

Содержание учебной дисциплины «Русский язык» в профессиональных 

образовательных организациях, обусловлено общей нацеленностью образовательного 

процесса на достижение личностных, метапредметных и предметных результатов 

обучения, что возможно на основе компетентностного подхода, который обеспечивает 

формирование и развитие коммуникативной, языковой и лингвистической 

(языковедческой) и культуроведческой (языковедческой) и культуроведческой 

компетенций. 

 

1.3. Место учебной дисциплины «Русский язык» в учебном плане дисциплина 

входит в общеобразовательный цикл. 
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1.4. Результаты освоения учебной дисциплины. Освоение содержания учебной 

дисциплины «Русский язык», обеспечивает достижение студентами следующих 

результатов: 

личностных: 

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

культурные и нравственные ценности, накопленные народом на протяжении веков, 

осознание связи языка и истории, культуры русского и других народов; 

-понимание роли родного языка как основы успешной социализации личности; 

-осознание эстетической ценности, потребности сохранить чистоту русского языка 

как явления национальной культуры; 

-формирование мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

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

форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

-способность к речевому самоконтролю; оцениванию устных и письменных 

высказываний с точки зрения языкового оформления, эффективности достижения 

поставленных коммуникативных задач; 

- способность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминализации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам и 

другим негативным социальным явлениям. 

-готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 

деятельности; 

-способность к самооценке на основе наблюдения за собственной речью, 

потребность речевого самосовершенствования; 

метапредметных: 

-владение всеми видами речевой деятельности: аудированием, чтением 

(пониманием), говорением, письмом; 

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

точку зрения, использовать адекватные языковые средства; использование приобретенных 

знаний и умений для анализа языковых явлений на межпредметном уровне; 

-применение навыков сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, 

взрослыми в процессе речевого общения, образовательной, общественно полезной, 

учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности; 

-овладение нормами речевого поведения в различных ситуациях межличностного и 

межкультурного общения.; 

-готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, 

критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников; 

-умение извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно-

научных текстов, справочной литературы, средств массовой информации, 

информационных и коммуникационных технологий (далее – ИКТ) длярешении 

когнитивных, коммуникативных и организационных задач в процессе изучения русского 

языка; 

предметных: 

-сформированность понятий о нормах русского литературного языка и применение 

знаний о них в речевой практике; 

-сформированность умений создавать устные и письменные монологические и 

диалогические высказывания различных типов и жанров в учебно-научной (на материале 

изучаемых учебных дисциплин), социально-культурной и деловой сферах общения; 

-владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 

собственной речью; 

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

скрытой, основной и второстепенной информации; 
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-владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, 

рефератов, сочинений различных жанров; 

-сформированность представлений об изобразительно-выразительных 

возможностях русского языка; 

-сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный 

контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа текста; 

-способность выявлять в художественных текстах образы, темы и 

проблемыивыражать своё отношение к теме, проблеме текста в развёрнутых 

аргументированных устных и письменных высказываниях; 

-владение навыками анализа текста с учётом их стилистической и жанрово-родовой 

специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в литературном 

произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального 

понимания. 

 

1.5. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы:  

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 126 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  108 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 42 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

в том числе:  

выполнение практических заданий по тематике внеаудиторной 

самостоятельной работы 

 

Итоговая аттестация -  экзамен 

 

1.6. Содержание учебной дисциплины 

Раздел. Русский язык 

Введение  

Язык и речь. Функциональные стили речи 

Фонетика, орфоэпия, графика, орфография 

Лексикология и фразеология  

Морфемика, словообразование, орфография 

Морфология и орфография  

Синтаксис и пунктуация 

 

ОУД.02 ЛИТЕРАТУРА  

 

1.1. Пояснительная записка 

Рабочая программа учебной дисциплины «Литература» предназначена для 

изучения в образовательной организации, реализующей образовательную программу 

среднего общего образования в пределах освоения программы подготовки специалистов 

среднего звена на базе основного общего образования. 

 

1.2 Общая характеристика учебной дисциплины «Литература» 

Изучение литературы в профессиональных образовательных организациях, 

реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах 
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освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования, имеет свои особенности в 

зависимости от профиля профессионального образования. При освоении профессий СПО 

естественно-научного профиля профессионального образования литература изучается на 

базовом уровне ФГОС среднего общего образования. Это выражается в количестве часов, 

выделяемых на изучение отдельных тем учебной дисциплины, глубине их освоения 

студентами, объеме и содержании практических занятий, видах внеаудиторной 

самостоятельной работы студентов. 

 

1.3. Место учебной дисциплины «Литература» в учебном плане дисциплина 

входит в общеобразовательный цикл. 

 

1.4. Результаты освоения учебной дисциплины. Освоение содержания учебной 

дисциплины «Литература», обеспечивает достижение студентами следующих 

результатов: 

личностных: 

− сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

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

различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном 

мире; 

− сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и 

способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

− толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

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

общие цели и сотрудничать для их достижения; 

 -способность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминализации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам и 

другим негативным социальным явлениям; 

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

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности; 

− эстетическое отношение к миру; 

− совершенствование духовно-нравственных качеств личности, воспитание чувства 

любви к многонациональному Отечеству, уважительного отношения к русской 

литературе, культурам других народов; 

− использование для решения познавательных и коммуникативных задач 

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

• метапредметных: 

−− умение понимать проблему, выдвигать гипотезу, структурировать материал, 

подбирать аргументы для подтверждения собственной позиции, выделять причинно-

следственные связи в устных и письменных высказываниях, формулировать выводы; 

− умение самостоятельно организовывать собственную деятельность, оценивать ее, 

определять сферу своих интересов; 

− умение работать с разными источниками информации, находить ее, 

анализировать, использовать в самостоятельной деятельности; 

− владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению 

различных методов познания; 

• предметных: 

− сформированность устойчивого интереса к чтению как средству познания других 

культур, уважительного отношения к ним; 

− сформированность навыков различных видов анализа литературных 
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произведений; 

−− владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 

собственной речью; 

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

скрытой, основной и второстепенной информации; 

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

рефератов, сочинений различных жанров; 

− знание содержания произведений русской, родной и мировой классической 

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

формирование национальной и мировой культуры; 

− сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный 

контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа художественного 

произведения; 

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

выражать свое отношение к ним в развернутых аргументированных устных и письменных 

высказываниях; 

− владение навыками анализа художественных произведений с учетом их жанрово-

родовой специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в 

литературном произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и 

интеллектуального понимания; 

− сформированность представлений о системе стилей языка художественной 

литературы. 

 

1.5. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 208 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  202 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 100 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

в том числе:  

выполнение практических заданий по тематике внеаудиторной 

самостоятельной работы 

 

Итоговая аттестация -  дифференцированный зачет 

 

1.6. Содержание учебной дисциплины 

ВЕДЕНИЕ  

РУССКАЯ ЛИТЕРАТУРА XIX ВЕКА 

Развитие русской литературы и культур в первой половине XIX века 

Особенности развития русской литературы во второй половине XIX века 

Поэзия второй половины XIX века  

ЛИТЕРАТУРА XX ВЕКА 

Особенности развития литературы и других видов искусства в начале XX века 

Особенности развития литературы 1920-х годов 

Особенности развития литературы 1930 — начала 1940-х годов 

Особенности развития литературы периода 

Великой Отечественной войны и первых послевоенных лет 
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Особенности развития литературы 1950—1980-х годов 

Русское литературное зарубежье 1920—1990-х годов (три волны эмиграции) 

Особенности развития литературы конца 1980—2000-х годов 

 

ОУД.03 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК 

 

1.1. Пояснительная записка 

Рабочая программа учебной дисциплины «Иностранный язык» предназначена для 

изучения курса иностранного языка в учреждении среднего профессионального 

образования, реализующей образовательную программу среднего общего образования в 

пределах программы подготовки специалистов среднего звена. 

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей: 

- дальнейшее развитие иноязычной коммуникативной компетенции (речевой, 

языковой, социокультурной, компенсаторной, учебно-познавательной): 

- речевая компетенция – совершенствование коммуникативных умений в четырех 

основных видах речевой деятельности (говорении, аудировании, чтении и письме); 

умений планировать свое речевое и неречевое поведение; 

- языковая компетенция – овладение новыми языковыми средствами в 

соответствии с отобранными темами и сферами общения: увеличение объема 

используемых лексических единиц; развитие навыков оперирования языковыми 

единицами в коммуникативных целях; 

- социокультурная компетенция – увеличение объема знаний о социокультурной 

специфике страны/стран изучаемого языка, совершенствование умений строить свое 

речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике, формирование умений 

выделять общее и специфическое в культуре родной страны и страны изучаемого языка; 

- компенсаторная компетенция – дальнейшее развитие умений объясняться в 

условиях дефицита языковых средств при получении и передаче иноязычной 

информации; 

- учебно-познавательная компетенция – развитие общих и специальных учебных 

умений, позволяющих совершенствовать учебную деятельность по овладению 

иностранным языком, удовлетворять с его помощью познавательные интересы в других 

областях знания; 

- развитие и воспитание способности и готовности к самостоятельному и 

непрерывному изучению иностранного языка, дальнейшему самообразованию с его 

помощью, использованию иностранного языка в других областях знаний; способности к 

самооценке через наблюдение за собственной речью на родном и иностранном языках; 

личностному самоопределению в отношении будущей профессии; социальная адаптация; 

формирование качеств гражданина и патриота. 

Основу данной программы составляет содержание, согласованное с требованиями 

Федерального компонента государственного стандарта среднего (полного) общего 

образования базового уровня. 

Изучение иностранного языка по данной программе направлено на достижение 

общеобразовательных, воспитательных и практических задач, на дальнейшее развитие 

иноязычной коммуникативной компетенции. 

 

1.2. Общая характеристика учебной дисциплины  

Иностранный язык как учебная дисциплина характеризуется:  

- направленностью на освоение языковых средств общения, формирование новой 

языковой системы коммуникации, становление основных черт вторичной языковой 

личности; 

- интегративным характером — сочетанием языкового образования с 

элементарными основами литературного и художественного образования (ознакомление с 

образцами зарубежной литературы, драматургии, музыкального искусства, кино и др.); 
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- полифункциональностью — способностью выступать как целью, так и средством 

обучения при изучении других предметных областей, что позволяет реализовать в 

процессе обучения самые разнообразные межпредметные связи.  

Содержание учебной дисциплины направлено на формирование различных видов 

компетенций: 

- лингвистической — расширение знаний о системе русского и английского языков, 

совершенствование умения использовать грамматические структуры и языковые средства 

в соответствии с нормами данного языка, свободное использование приобретенного 

словарного запаса; 

- социолингвистической — совершенствование умений в основных видах речевой 

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

лингвистической формы и способа языкового выражения, адекватных ситуации общения, 

целям, намерениям и ролям партнеров по общению;  

- дискурсивной — развитие способности использовать определенную стратегию и 

тактику общения для устного и письменного конструирования и интерпретации связных 

текстов на английском языке по изученной проблематике, в том числе демонстрирующие 

творческие способности обучающихся;  

- социокультурной — овладение национально-культурной спецификой страны 

изучаемого языка и развитие умения строить речевое и неречевое поведение адекватно 

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

англоговорящих стран; 

- социальной — развитие умения вступать в коммуникацию и поддерживать ее;  

- стратегической — совершенствование умения компенсировать недостаточность 

знания языка и опыта общения в иноязычной среде; 

 - предметной — развитие умения использовать знания и навыки, формируемые в 

рамках дисциплины «Иностранный язык», для решения различных проблем. Содержание 

учебной дисциплины «Иностранный язык» делится на основное, которое изучается вне 

зависимости от профиля профессионального образования, и профессионально 

направленное, предназначенное для освоения профессий СПО и специальностей СПО 

технического, естественнонаучного, социально-экономического и гуманитарного 

профилей профессионального образования.  

Организация образовательного процесса предполагает выполнение 

индивидуальных проектов, участие обучающихся в ролевых играх, требующих от них 

проявления различных видов самостоятельной деятельности: исследовательской, 

творческой, практико-ориентированной и др.  

Содержание учебной дисциплины «Английский язык» предусматривает освоение 

текстового и грамматического материала.  

Изучение общеобразовательной учебной дисциплины «Иностранный язык» 

завершается подведением итогов в форме дифференцированного зачета в рамках 

промежуточной аттестации студентов в процессе освоения ОПОП СПО на базе основного 

общего образования с получением среднего общего образования. 

 

1.3. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в блок  базовых общеобразовательных  

дисциплин. 

 

1.4. Результатыосвоенияучебнойдисциплины 

Освоение содержания учебной дисциплины «Иностранный язык» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов:  

 личностных: 

 – сформированность ценностного отношения к языку как культурному феномену и 

средству отображения развития общества, его истории и духовной культуры;  

– сформированность широкого представления о достижениях национальных 
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культур, о роли английского языка и культуры в развитии мировой куль- туры; 

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

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

диалог на английском языке с представителями других культур, достигать 

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

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

партнера по общению;  

– готовность и способность к непрерывному образованию, включая 

самообразование, как в профессиональной области с использованием английского языка, 

так и в сфере английского языка;  

метапредметных: 

– умение самостоятельно выбирать успешные коммуникативные стратегии в 

различных ситуациях общения; 

– владение навыками проектной деятельности, моделирующей реальные ситуации 

межкультурной коммуникации; 

– умение организовать коммуникативную деятельность, продуктивно общаться и 

взаимодействовать с ее участниками, учитывать их позиции, эффективно разрешать 

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

адекватные языковые средства;  

предметных: 
–  сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необходимой 

для успешной социализации и самореализации, как инструмента межкультурного 

общения в современном поликультурном мире;  

– владение знаниями о социокультурной специфике англоговорящих стран и 

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

выделять общее и различное в культуре родной страны и англоговорящих стран;  

– достижение порогового уровня владения английским языком, позволяющего 

выпускникам общаться в устной и письменной формах, как с носителями английского 

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

общения; 

– сформированность умения использовать английский язык как средство для 

получения информации из англоязычных источников в образовательных и 

самообразовательных целях. 

 

1.5. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы:  

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 236 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  230 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 228 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

в том числе:  

выполнение практических заданий по тематике внеаудиторной 

самостоятельной работы 

 

Итоговая аттестация -  дифференцированный зачет 

 

1.6. Содержание учебной дисциплины 

Введение  
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Приветствие, прощание, представление себя и других людей в официальной и 

неофициальной обстановке 

Описание человека (внешность, национальность, образование, личные качества, 

род занятий, должность, место работы и др.) 

Семья и семейные отношения, домашние обязанности  

Описание жилища и учебного заведения (здание, обстановка, условия жизни, 

техника, оборудование) 

Хобби, досуг  

Описание местоположения объекта (адрес, как найти) 

Магазины, товары, совершение покупок  

Еда, способы приготовления пищи, традиции питания  

Физкультура и спорт, здоровый образ жизни  

Экскурсии и путешествия  

Россия, ее национальные символы, государственное и политическое устройство 

Англоговорящие страны, географическое положение, климат, флора и фауна, 

национальные символы, государственное и политическое устройство, наиболее развитые 

отрасли экономики, достопримечательности 

Обычаи, традиции, поверья народов России и англоговорящих стран 

Искусство и культура  

Профессионально ориентированное содержание 

Новости и средства массовой информации  

Виды рекламы. Этические аспекты рекламы  

Виды искусства. Декоративно-прикладное искусство и народные промыслы 

Языки и литература  

 

ОУД.04 МАТЕМАТИКА 

 

1.1. Пояснительнаязаписка 

Программа общеобразовательной учебной дисциплина «Математика» 

предназначена для изучения математики в профессиональных образовательных 

организациях СПО, реализующих образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения программы подготовки специалистов среднего звена на 

базе основного общего образования. 

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей: 

 обеспечение сформированности  представлений о социальных, культурных и 

исторических факторах становления математики: 

 обеспечение сформированности логического, алгоритмического и 

математического мышления; 

 обеспечение сформированности умений принять полученные знания при 

решении различных задач; 

 обеспечение сформированности представлений о математики как части 

общечеловеческой культуры, универсальном языке науки, позволяющем описывать и 

изучать реальные процессы и явления. 

 

1.2. Общая характеристика учебной дисциплины 

Математика является фундаментальной общеобразовательной дисциплиной со 

сложившимся устойчивым содержанием и общими требованиями к подготовке 

обучающихся. При освоении специальностей СПО технического профиля 

профессионального образования математика изучается более углубленно, как профильная 

учебная дисциплина, учитывающая специфику осваиваемых профессий или 

специальностей. Это выражается в содержании обучения, количестве часов, выделяемых 

на изучение отдельных тем программы, глубине их освоения студентами, объеме и 
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характере практических занятий, видах внеаудиторной самостоятельной работы 

студентов.  

 

1.3. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: входит в состав общих общеобразовательных учебных 

дисциплин 

 

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

дисциплины: 

Освоение содержания учебной дисциплины «Математика» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

• личностных: 

− сформированность представлений о математике как универсальном языке науки, 

средстве моделирования явлений и процессов, идеях и методах математики; 

− понимание значимости математики для научно-технического прогресса, 

сформированность отношения к математике как к части общечеловеческой культуры 

через знакомство с историей развития математики, эволюцией математических идей; 

− развитие логического мышления, пространственного воображения, 

алгоритмической культуры, критичности мышления на уровне, необходимом для будущей 

профессиональной деятельности, для продолжения образования и самообразования; 

− овладение математическими знаниями и умениями, необходимыми в 

повседневной жизни, для освоения смежных естественно-научных дисциплин и 

дисциплин профессионального цикла, для получения образования в областях, не 

требующих углубленной математической подготовки; 

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

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной  профессиональной и общественной деятельности; 

− готовность и способность к самостоятельной творческой и ответственной 

деятельности; 

− готовность к коллективной работе, сотрудничеству со сверстниками в 

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

видах деятельности; 

− отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 

решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем; 

• метапредметных: 

− умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей 

и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

− умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты; 

− владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных 

методов познания; 

− готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, 

критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников; 

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

точку зрения, использовать адекватные языковые средства; 

− владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых 
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действий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и 

незнания, новых познавательных задач и средств для их достижения; 

− целеустремленность в поисках и принятии решений, сообразительность и 

интуиция, развитость пространственных представлений; способность воспринимать 

красоту и гармонию мира; 

• предметных: 

− сформированность представлений о математике как части мировой культуры и 

месте математики в современной цивилизации, способах описания явлений реального 

мира на математическом языке; 

− сформированность представлений о математических понятиях как важнейших 

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

понимание возможности аксиоматического построения математических теорий; 

− владение методами доказательств и алгоритмов решения, умение их применять, 

проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач; 

− владение стандартными приемами решения рациональных и иррациональных, 

показательных, степенных, тригонометрических уравнений и неравенств, их систем; 

использование готовых компьютерных программ, в том числе для поиска пути решения и 

иллюстрации решения уравнений и неравенств; 

 

1.5. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы:  

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 287 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  269 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 122 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

в том числе:  

выполнение практических заданий по тематике внеаудиторной 

самостоятельной работы 

 

Итоговая аттестация -  экзамен 

 

1.6. Содержание учебной дисциплины 

Введение. Математика в науке, технике и т.д. 

Развитие понятия о числе  

Корни, степени и логарифмы  

Прямые и плоскости в пространстве  

Комбинаторика  

Координаты и векторы  

Основы тригонометрии  

Функции и графики  

Многогранники и круглые тела  

Начала математического анализа  

Интеграл и его применение  

Элементы теории вероятностей и математической 

статистики 

Уравнения и неравенства  

 

ОУД.05 ИСТОРИЯ 
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1.1. Пояснительнаязаписка 

Программа общеобразовательной учебной дисциплина «История» предназначена 

для изучения в профессиональных образовательных организациях СПО, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения 

программы подготовки специалистов среднего звена на базе основного общего 

образования. 

Содержание программы «История» направлено на достижение следующих целей: 

• формирование у молодого поколения исторических ориентиров 

самоидентификации в современном мире, гражданской идентичности личности; 

• формирование понимания истории как процесса эволюции общества, 

цивилизации и истории как науки; 

• усвоение интегративной системы знаний об истории человечества при особом 

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

• развитие способности у обучающихся осмысливать важнейшие исторические 

события, процессы и явления; 

• формирование у обучающихся системы базовых национальных ценностей на 

основе осмысления общественного развития, осознания уникальности каждой 

личности, раскрывающейся полностью только в обществе и через общество; 

• воспитание обучающихся в духе патриотизма, уважения к истории своего 

Отечества как единого многонационального государства, построенного на основе 

равенства всех народов России. 

 

1.2. Общая характеристика учебной дисциплины  

Система исторического образования в России должна продолжить формирование и 

развитие исторических ориентиров самоидентификации молодых людей в современном 

мире, их гражданской позиции, патриотизма как нравственного качества личности. 

Значимость исторического знания в образовании обусловлена его познавательными 

и мировоззренческими свойствами, вкладом в духовно-нравственное становление 

молодежи. 

Содержание учебной дисциплины «История» ориентировано на осознание 

студентами базовых национальных ценностей российского общества, формирование 

российской гражданской идентичности, воспитание гражданина России, сознающего 

объективную необходимость выстраивания собственной образовательной траектории, 

непрерывного профессионального роста. 

Ключевые процессы, явления, факты всемирной и российской истории 

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

экономическом, политическом, этнокультурном и духовном аспектах. Особое внимание 

уделено историческим реалиям, оказавшим существенное влияние на «облик 

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

Принципиальные оценки ключевых исторических событий опираются на 

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

подходы к преподаванию отечественной истории, представлен перечень рекомендуемых 

для изучения тем, понятий и терминов, событий и персоналий, а также список «трудных 

вопросов истории». 

 

1.3. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в блок  базовых общеобразовательных  

дисциплин. 

 

1.4. Результаты освоения учебной дисциплины 

Освоение содержания учебной дисциплины «История», обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов: 
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личностных: 

- сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, 

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

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

государственным символом (герб, флаг, гимн); 

- становление гражданской позиции как активного и ответственного члена 

российского общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, 

уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, 

осознанно принимающего традиционные национальные и общечеловеческие 

гуманистические и демократические ценности; 

- готовности к служению Отечеству, его защите; 

- сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

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

а также различных форм общественного сознания, осознание своего места в 

поликультурном мире; 

- сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и 

способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

- толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

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

общие цели и сотрудничать для их достижения; 

метапредметных: 
- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей 

и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

- умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты; 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных 

методов познания; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках исторической 

информации, критически ее оценивать и интерпретировать; 

- умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с 

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности; 

- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учётом гражданских и нравственных ценностей; 

предметных: 

- сформированность представлений о современной исторической науке, её 

специфике, методах исторического познания и роли в решении задач прогрессивного 

развития России в глобальном мире; 

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

представлениями об общем и особенном в мировом историческом процессе; 

- сформированность умений применять исторические знания в профессиональной и 

общественной деятельности, поликультурном общении; 

-владение навыками проектной деятельности и исторической реконструкции с 

привлечением различных источников; 

- сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в 
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дискуссии по исторической тематике. 

 

1.5. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы:  

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 286 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  280 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 134 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

в том числе:  

выполнение практических заданий по тематике внеаудиторной 

самостоятельной работы 

 

Итоговая аттестация -  дифференцированный зачет 

 

1.6. Содержание учебной дисциплины 

Введение 

Древнейшая стадия истории человечества 

Цивилизации Древнего мира 

Цивилизации Запада и Востока в Средние века  

От Древней Руси к Российскому государству  

Россия в ХVI— ХVII веках: от великого княжества к царству 

Страны Запада и Востока в ХVI— ХVIII веках  

Россия в конце ХVII— ХVIII веков: от царства к империи 

Становление индустриальной цивилизации  

Процесс модернизации в традиционных обществах Востока 

Российская империя в ХIХ веке  

От Новой истории к Новейшей  

Между мировыми войнами  

Вторая мировая война. Великая Отечественная война 

Мир во второй половине ХХ— начале ХХI века  

Апогей и кризис советской системы 1945—1991 годов 

Российская Федерация на рубеже ХХ— ХХI веков 

 

ОУД.06 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Программа общеобразовательной учебной дисциплина «Физическая культура» 

предназначена для изучения в профессиональных образовательных организациях СПО, 

реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах 

освоения программы подготовки специалистов среднего звена на базе основного общего 

образования. Для лиц с инвалидностью и ОВЗ (нарушения опорно-двигательного 

аппарата) «Физическая культура» 

установлен особый порядок и формы освоения данной дисциплины. В программу 

дисциплины включено определенное количество часов, посвященных поддержанию 

здоровья и здорового образа жизни, технологиям здоровьесбережения с учетом 

ограничений здоровья обучающихся. 

 

1.2. Общая характеристика учебной дисциплины  
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Реализация содержания учебной дисциплины «Физическая культура» в 

преемственности с другими общеобразовательными дисциплинами способствует 

воспитанию, социализации и самоидентификации обучающихся посредством личностно и 

общественно значимой деятельности, становлению целесообразного здорового образа 

жизни. 

Методологической основой организации занятий по физической культуре является 

системно-деятельностный подход, который обеспечивает построение образовательного 

процесса с учетом индивидуальных, возрастных, психологических, физиологических 

особенностей и качества здоровья обучающихся. 

 

1.3. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в блок  базовых общеобразовательных  

дисциплин. 

 

1.4. Результаты освоения учебной дисциплины 

Освоение содержания учебной дисциплины «Физическая культура» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

• личностных: 

−готовность и способность обучающихся к саморазвитию и личностному 

самоопределению; 

−сформированность устойчивой мотивации к здоровому образу жизни и обучению, 

целенаправленному личностному совершенствованию двигательной активности с 

валеологической и профессиональной направленностью, неприятию вредных привычек: 

курения, употребления алкоголя, наркотиков; 

−потребность к самостоятельному использованию физической культуры как 

составляющей доминанты здоровья; 

−приобретение личного опыта творческого использования профессионально-

оздоровительных средств и методов двигательной активности; 

−формирование личностных ценностно-смысловых ориентиров и установок, 

системы значимых социальных и межличностных отношений, личностных, регулятивных, 

познавательных, коммуникативных действий в процессе целенаправленной двигательной 

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

практике; 

− готовность самостоятельно использовать в трудовых и жизненных ситуациях 

навыки профессиональной адаптивной физической культуры; 

− способность к построению индивидуальной образовательной траектории 

самостоятельного использования в трудовых и жизненных ситуациях навыков 

профессиональной адаптивной физической культуры; 

−способность использования системы значимых социальных и межличностных 

отношений, ценностно-смысловых установок, отражающих личностные и гражданские 

позиции, в спортивной, оздоровительной и физкультурной деятельности; 

− формирование навыков сотрудничества со сверстниками, умение продуктивно 

общаться и взаимодействовать в процессе физкультурно-оздоровительной и спортивной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты; 

− принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа жизни, 

потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной 

деятельностью; 

− умение оказывать первую помощь при занятиях спортивно-оздоровительной 

деятельностью; 

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

− готовность к служению Отечеству, его защите; 

• метапредметных: 
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− способность использовать межпредметные понятия и универсальные учебные 

действия (регулятивные, познавательные, коммуникативные) в познавательной, 

спортивной, физкультурной, оздоровительной и социальной практике; 

− готовность учебного сотрудничества с преподавателями и сверстниками с 

использованием специальных средств и методов двигательной активности; 

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

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

и спортивной), экологии, ОБЖ; 

−готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках 

информации, критически оценивать и интерпретировать информацию по физической 

культуре, получаемую из различных источников; 

− формирование навыков участия в различных видах соревновательной 

деятельности, моделирующих профессиональную подготовку; 

− умение использовать средства информационных и коммуникационных 

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

организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, 

гигиены, норм информационной безопасности; 

• предметных: 

−умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности 

для организации здорового образа жизни, активного отдыха и досуга; 

− владение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, 

поддержания работоспособности, профилактики предупреждения заболеваний, 

связанных с учебной и производственной деятельностью; 

− владение основными способами самоконтроля индивидуальных показателей 

здоровья, умственной и физической работоспособности, физического развития и 

физических качеств; 

− владение физическими упражнениями разной функциональной направленности, 

использование их в режиме учебной и производственной деятельности с целью 

профилактики переутомления и сохранения высокой работоспособности; 

 

1.5. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы:  

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 169 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  169 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 165 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 59 

в том числе:  

выполнение практических заданий по тематике внеаудиторной 

самостоятельной работы 

 

Итоговая аттестация -  дифференцированный зачет 

 

1.6. Содержание учебной дисциплины 

Ведение. Физическая культура в общекультурной и профессиональной подготовке 

студентов СПО 

Основы здорового образа жизни. Физическая культура в обеспечении здоровья 
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Основы методики самостоятельных занятий физическими упражнениями 

Самоконтроль, его основные методы, показатели и критерии оценки 

Психофизиологические основы учебного и производственного труда. Средства 

физической 

культуры в регулировании работоспособности 

Физическая культура в профессиональной деятельности специалиста 

Спортивные игры (по выбору)  

Виды спорта по выбору 

 

ОУД.07 ОСНОВЫ БЕЗОПАСНОСТИ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.1. Пояснительная записка 

Программа общеобразовательной учебной дисциплина «Основы безопасности 

жизнедеятельности» предназначена для изучения в профессиональных образовательных 

организациях СПО, реализующих образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения программы подготовки специалистов среднего звена на 

базе основного общего образования. 

 

1.2. Общая характеристика учебной дисциплины  

Содержание программы «Основы безопасности жизнедеятельности» направлено на 

достижение следующих целей: 

•повышение уровня защищенности жизненно важных интересов личности, 

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

совокупность потребностей, удовлетворение которых надежно обеспечивает 

существование и возможности прогрессивного развития личности, общества и 

государства); 

• снижение отрицательного влияния человеческого фактора на безопасность 

личности, общества и государства; 

• формирование антитеррористического поведения, отрицательного отношения к 

приему психоактивных веществ, в том числе наркотиков; 

• обеспечение профилактики асоциального поведения учащихся. 

 

1.3. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в блок базовых общеобразовательных 

дисциплин. 

 

1.4. Результаты освоения учебной дисциплины 

Освоение содержания учебной дисциплины «Основы безопасности 

жизнедеятельности», обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 

• личностных: 

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

обеспечивающих защищенность жизненно важных интересов личности от внешних и 

внутренних угроз; 

− готовность к служению Отечеству, его защите; 

 − формирование потребности соблюдать нормы здорового образа жизни, 

осознанно выполнять правила безопасности жизнедеятельности;  

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

 − воспитание ответственного отношения к сохранению окружающей природной 

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

− освоение приемов действий в опасных и чрезвычайных ситуациях природного, 

техногенного и социального характера;  

• метапредметных:  

− овладение умениями формулировать личные понятия о безопасности;  
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-анализировать причины возникновения опасных и чрезвычайных ситуаций; 

- обобщать и сравнивать последствия опасных и чрезвычайных ситуаций;  

-выявлять причинно-следственные связи опасных ситуаций и их влияние на 

безопасность жизнедеятельности человека;  

− овладение навыками самостоятельно определять цели и задачи по безопасному 

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

выбирать средства реализации поставленных целей, оценивать результаты своей 

деятельности в обеспечении личной безопасности;  

− формирование умения воспринимать и перерабатывать информацию, 

генерировать идеи, моделировать индивидуальные подходы к обеспечению личной 

безопасности в повседневной жизни и в чрезвычайных ситуациях;  

− приобретение опыта самостоятельного поиска, анализа и отбора информации в 

области безопасности жизнедеятельности с использованием различных источников и 

новых информационных технологий;  

-развитие умения выражать свои мысли и способности слушать собеседника, 

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

− формирование умений взаимодействовать с окружающими, выполнять различные 

социальные роли вовремя и при ликвидации последствий чрезвычайных ситуаций; 

 − формирование умения предвидеть возникновение опасных ситуаций по 

характерным признакам их появления, а также на основе анализа специальной 

информации, получаемой из различных источников; 

− развитие умения применять полученные теоретические знания на практике: 

принимать обоснованные решения и вырабатывать план действий в конкретной опасной 

ситуации с учетом реально складывающейся обстановки и индивидуальных 

возможностей; 

 − формирование умения анализировать явления и события природного, 

техногенного и социального характера, выявлять причины их возникновения и возможные 

последствия, проектировать модели личного безопасного поведения;  

− развитие умения информировать о результатах своих наблюдений, участвовать в 

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

ситуациях;  

− освоение знания устройства и принципов действия бытовых приборов и других 

технических средств, используемых в повседневной жизни;  

− приобретение опыта локализации возможных опасных ситуаций, связанных с 

нарушением работы технических средств и правил их эксплуатации;  

− формирование установки на здоровый образ жизни;  

• предметных:  

− сформированность представлений о культуре безопасности жизнедеятельности, в 

том числе о культуре экологической безопасности как жизненно важной социально-

нравственной позиции личности, а также средстве, повышающем защищенность 

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

отрицательное влияние человеческого фактора;  

получение знания основ государственной системы, российского законодательства, 

направленного на защиту населения от внешних и внутренних угроз; 

 − сформированность представлений о необходимости отрицания экстремизма, 

терроризма, других действий противоправного характера, а также асоциального 

поведения;  

− сформированность представлений о здоровом образе жизни как о средстве 

обеспечения духовного, физического и социального благополучия личности; 

 − освоение знания распространенных опасных и чрезвычайных ситуаций 

природного, техногенного и социального характера;  

− освоение знания факторов, пагубно влияющих на здоровье человека; 
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 − развитие знания основных мер защиты (в том числе в области гражданской 

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

- формирование умения предвидеть возникновение опасных и чрезвычайных 

ситуаций по характерным для них признакам, а также использовать различные 

информационные источники; 

 − развитие умения применять полученные знания в области безопасности на 

практике, проектировать модели личного безопасного поведения в повседневной жизни и 

в различных опасных и чрезвычайных ситуациях;  

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

законодательства об обороне государства и воинской обязанности граждан; прав и 

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

уставных отношений, быта военнослужащих, порядка несения службы и воинских 

ритуалов, строевой, огневой и тактической подготовки; 

− владение основами медицинских знаний и оказания первой помощи 

пострадавшим при неотложных состояниях (травмах, отравлениях и различных видах 

поражений), включая знания об основных инфекционных заболеваниях и их 

профилактике; 

 

1.5. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы:  

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 85 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  81 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 30 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

в том числе:  

выполнение практических заданий по тематике внеаудиторной 

самостоятельной работы 

 

Итоговая аттестация -  дифференцированный зачет 

 

1.6. Содержание учебной дисциплины 

Введение  

Обеспечение личной безопасности и сохранение здоровья 

Государственная система обеспечения безопасности населения 

Основы обороны государства и воинская обязанность 

Основы медицинских знаний (для девушек) 

 

ОУД.08 АСТРОНОМИЯ 

 

1.1. Пояснительнаязаписка 

Программа общеобразовательной учебной дисциплина «Астрономия» 

предназначена 

для изучения в профессиональных образовательных организациях СПО, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения 

программы подготовки специалистов среднего звена на базе основного общего 

образования 

 

1.2. Общая характеристика учебной дисциплины 
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Содержание программы «Астрономия» направлено на достижение следующих 

целей: 

— осознание принципиальной роли астрономии в познании фундаментальных 

законов природы и формировании современной естественнонаучной картины мира; 

 

— приобретение знаний о физической природе небесных тел и систем, строении и 

эволюции Вселенной, пространственных и временных масштабах Вселенной, наиболее 

важных астрономических открытиях, определивших развитие науки и техники; 

— овладение умениями объяснять видимое положение и движение небесных тел 

принципами определения местоположения и времени по астрономическим объектам, 

навыками практического использования компьютерных приложений для определения 

вида звездного неба в конкретном пункте для заданного времени; 

— развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей в процессе приобретения знаний по астрономии с использованием 

различных источников информации и современных информационных технологий; 

— использование приобретенных знаний и умений для решения практических 

задач повседневной жизни; 

— формирование научного мировоззрения; 

— формирование навыков использования естественнонаучных и особенно физико-

математических знаний для объективного анализа устройства окружающего мира на 

примере достижений современной астрофизики, астрономии и космонавтики. 

Приоритетными задачами дисциплины являются: 

- формирование естественнонаучнойграмотности как способности человека 

занимать активную гражданскую позицию по вопросам, связанным с развитием 

естественных наук и применением их достижений, а также в его готовности 

интересоваться естественнонаучными идеями. 

 

1.3. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в блок  базовых общеобразовательных  

дисциплин. 

 

1.4. Результаты освоения учебной дисциплины 

Освоение содержания учебной дисциплины «Астрономия», обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

 личностных: 

– формирование умения управлять своей познавательной деятельностью, 

ответственное отношение к учению, готовность и способность к саморазвитию и 

самообразованию, а также осознанному построению индивидуальной образовательной 

деятельности на основе устойчивых познавательных интересов; 

– формирование познавательной и информационной культуры, в том числе 

навыков самостоятельной работы с книгами и техническими средствами информационных 

технологий; 

– формирование убежденности в возможности познания законов природы и их 

использования на благо развития человеческой цивилизации; 

– формирование умения находить адекватные способы поведения, взаимодействия 

и сотрудничества в процессе учебной и внеучебной деятельности, проявлять 

уважительное отношение к мнению оппонента в ходе обсуждения спорных проблем 

науки. 

метапредметных: 

– находить проблему исследования, ставить вопросы, выдвигать гипотезу, 

предлагать альтернативные способы решения проблемы и выбирать из них наиболее 

эффективный, классифицировать объекты исследования, структурировать изучаемый 

материал, аргументировать свою позицию, формулировать выводы и заключения; 
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– анализировать наблюдаемые явления и объяснять причины их возникновения; 

– на практике пользоваться основными логическими приемами, методами 

наблюдения, моделирования, мысленного эксперимента, прогнозирования; 

– выполнять познавательные и практические задания, в том числе проектные; 

– извлекать информацию из различных источников (включая средства массовой 

информации и интернет-ресурсы) и критически ее оценивать; 

– готовить сообщения и презентации с использованием материалов, полученных из 

Интернета и других источников. 

предметных: 

- обеспечить достижение планируемых результатов освоения основной 

образовательной программы; 

- создать основу для самостоятельного успешного усвоения новых знаний, умений, 

видов и способов деятельности. 

 

1.5. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы:  

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 47 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  45 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 20 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

в том числе:  

выполнение практических заданий по тематике внеаудиторной 

самостоятельной работы 

 

Итоговая аттестация -  дифференцированный зачет 

 

1.6. Содержание учебной дисциплины 

Введение 

Астрономия, ее значение и связь с другими науками 

Строение Солнечной системы 

Строение и эволюция Вселенной 

 

ОУД.09 ИНФОРМАТИКА 

 

1.1.Пояснительная записка 

Программа общеобразовательной учебной дисциплина «Информатика» 

предназначена 

для изучения в профессиональных образовательных организациях СПО, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения 

программы подготовки специалистов среднего звена на базе основного общего 

образования 

 

1.2. Общая характеристика учебной дисциплины 

Содержание программы «Информатика» направлено на достижение следующих 

целей: 

- формирование у обучающихся представлений о роли информатики и 

информационно-коммуникационных технологий (ИКТ) в современном обществе, 
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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. 

 

1.3. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в блок  базовых общеобразовательных  

дисциплин. 

 

1.4. Результаты освоения учебной дисциплины 

Освоение содержания учебной дисциплины «Информатика», обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

• личностных: 

- чувство гордости и уважения к истории развития и достижениям отечественной 

информатики в мировой индустрии информационных технологий; 

 − осознание своего места в информационном обществе;  

− готовность и способность к самостоятельной и ответственной творческой 

деятельности с использованием информационно-коммуникационных технологий;  

− умение использовать достижения современной информатики для повышения 

собственного интеллектуального развития в выбранной профессиональной деятельности, 

самостоятельно формировать новые для себя знания в профессиональной области, 

используя для этого доступные источники информации;  

− умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в командной работе по 

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

коммуникаций;  

− умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооценку 

уровня собственного интеллектуального развития, в том числе с использованием 

современных электронных образовательных ресурсов;  

− умение выбирать грамотное поведение при использовании разнообразных 

средств информационно-коммуникационных технологий как в профессиональной 

деятельности, так и в быту;  

− готовность к продолжению образования и повышению квалификации в 

избранной профессиональной деятельности на основе развития личных информационно-

коммуникационных компетенций;  

• метапредметных: 

- умение определять цели, составлять планы деятельности и определять средства, 
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необходимые для их реализации;  

− использование различных видов познавательной деятельности для решения 

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

измерения, эксперимента) для организации учебно-исследовательской и проектной 

деятельности с использованием информационно-коммуникационных технологий;  

− использование различных информационных объектов, с которыми возникает 

необходимость сталкиваться в профессиональной сфере в изучении явлений и процессов;  

− использование различных источников информации, в том числе электронных 

библиотек, умение критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую 

из различных источников, в том числе из сети Интернет; 

 − умение анализировать и представлять информацию, данную в электронных 

форматах на компьютере в различных видах;  

− умение использовать средства информационно-коммуникационных технологий в 

решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 

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

этических норм, норм информационной безопасности;  

− умение публично представлять результаты собственного исследования, вести 

дискуссии, доступно и гармонично сочетая содержание и формы представляемой 

информации средствами информационных и коммуникационных технологий; 

 • предметных: 

- сформированность представлений о роли информации и информационных 

процессов в окружающем мире;  

− владение навыками алгоритмического мышления и понимание методов 

формального описания алгоритмов, владение знанием основных алгоритмических 

конструкций, умение анализировать алгоритмы;  

− использование готовых прикладных компьютерных программ по профилю 

подготовки;  

− владение способами представления, хранения и обработки данных на 

компьютере; 

 − владение компьютерными средствами представления и анализа данных в 

электронных таблицах;  

− сформированность представлений о базах данных и простейших средствах 

управления ими;  

− сформированность представлений о компьютерно- математических моделях и 

необходимости анализа соответствия модели и моделируемого объекта (процесса);  

− владение типовыми приемами написания программы на алгоритмическом языке 

для решения стандартной задачи с использованием основных конструкций языка 

программирования;  

− сформированность базовых навыков и умений по соблюдению требований 

техники безопасности, гигиены и ресурсосбережения при работе со средствами 

информатизации;  

− понимание основ правовых аспектов использования компьютерных программ и 

прав доступа к глобальным информационным сервисам;  

− применение на практике средств защиты информации от вредоносных программ, 

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

коммуникаций в Интернете. 

 

1.5. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы:  

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 173 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  167 
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в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 106 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

в том числе:  

выполнение практических заданий по тематике внеаудиторной 

самостоятельной работы 

 

Итоговая аттестация -  дифференцированный зачет 

 

1.6. Содержание учебной дисциплины 

Введение 

1. Информационнаядеятельностьчеловека 

2. Информация и информационныепроцессы 

3. Средства ИКТ  

4. Технологии создания и преобразования информационных объектов 

5. Телекоммуникационные технологии 
 

ОУД.09 ХИМИЯ 
 

1.1.Пояснительная записка 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Химия» предназначенадля 
изучения химии в профессиональных образовательных организациях СПО,реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределахосвоения основной 

профессиональной образовательной программы СПО (ОПОП СПО) 

на базе основного общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих, 
специалистов среднего звена. 

Содержание программы «Химия» направлено на достижение следующих целей: 

- формирование у обучающихся умения оценивать значимость химического знания для 
каждого человека; 

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

современной естественнонаучной картины мира; умения объяснять объекты и процессы 

окружающей действительности: природной, социальной, культурной, технической среды, — 
используя для этого химические знания; 

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

выводы, видеть их связь с критериями оценок и связь критериев с определенной системой 
ценностей, формулировать и обосновывать собственную позицию; 

- приобретение обучающимися опыта разнообразной деятельности, познания и 

самопознания; ключевых навыков, имеющих универсальное значение для различных видов 
деятельности (навыков решения проблем, принятия решений, поиска, анализа и обработки 

информации, коммуникативных навыков, навыков измерений, сотрудничества, безопасного 

обращения с веществами в повседневной жизни). 

1.2. Общая характеристика учебной дисциплины  
    Химия — это наука о веществах, их составе и строении, свойствах и превращениях, значении 

химических веществ, материалов и процессов в практической деятельности человека. 

   Содержание общеобразовательной учебной дисциплины «Химия» направлено на усвоение 
обучающимися основных понятий, законов и теорий химии; овладение умениями наблюдать 

химические явления, проводить химический эксперимент, производить расчеты на основе 

химических формул веществ и уравнений химических реакций. В процессе изучения химии у 
обучающихся развиваются познавательные интересы и интеллектуальные способности, 

потребности в самостоятельном приобретения знаний по химии в соответствии с возникающими 

жизненными проблемами, воспитывается бережное отношения к природе, понимание здорового 

образа жизни, необходимости предупреждения явлений, наносящих вред здоровью и окружающей 
среде. 
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    Они осваивают приемы грамотного, безопасного использования химических веществ и 

материалов, применяемых в быту, сельском хозяйстве и на производстве. 
    При структурировании содержания общеобразовательной учебной дисциплины для 

профессиональных образовательных организаций, реализующих образовательную программу 

среднего общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования, учитывалась объективная реальность — небольшой объем часов, отпущенных на 
изучение химии и стремление максимально соответствовать идеям развивающего обучения. 

Поэтому теоретические вопросы максимально смещены к началу изучения дисциплины, с тем 

чтобы последующий фактический материал рассматривался на основе изученных теорий. 
    Реализация дедуктивного подхода к изучению химии способствует развитию таких логических 

операций мышления, как анализ и синтез, обобщение и конкретизация, сравнение и аналогия, 

систематизация и классификация и др. 
    Изучение химии в профессиональных образовательных организациях, реализующих 

образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения ОПОП СПО на 

базе основного общего образования, имеет свои особенности в зависимости от профиля 

профессионального образования. Это выражается в содержании обучения, количестве часов, 
выделяемых на изучение отдельных тем программы, глубине их освоения обучающимися, объеме 

и характере практических занятий, видах внеаудиторной самостоятельной работы студентов. 

   При освоении профессий СПО и специальностей СПО естественнонаучного профиля 
профессионального образования химия изучается на базовом уровне ФГОС среднего общего 

образования, при освоении профессий СПО и специальностей СПО технического профиля 

профессионального образования химия изучается более углубленно как профильная учебная 
дисциплина. 

    В процессе изучения химии теоретические сведения дополняются демонстрациями, 

лабораторными опытами и практическими занятиями. Значительное место отводится химическому 

эксперименту. Он открывает возможность формировать у обучающихся специальные предметные 
умения: работать с веществами, выполнять простые химические опыты, учить безопасному и 

экологически грамотному обращению с веществами, материалами и процессами в быту и на 

производстве. 
 

1.3. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина входит в блок  базовых общеобразовательных  дисциплин. 
 

1.4. Результаты освоения учебной дисциплины 

Освоение содержания учебной дисциплины «Химия», обеспечивает достижение 
студентами следующих результатов: 

• личностных: 

- чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной химической науки; 
химически грамотное поведение в профессиональной деятельности и в быту при обращении с 

химическими веществами, материалами и процессами; 

- готовность к продолжению образования и повышения квалификации в избранной 

профессиональной деятельности и объективное осознание роли химических компетенций в этом; 
- умение использовать достижения современной химической науки и химических технологий для 

повышения собственного интеллектуального развития в выбранной профессиональной 

деятельности; 
• метапредметных: 

- использование различных видов познавательной деятельности и основных интеллектуальных 

операций (постановки задачи, формулирования гипотез, анализа и синтеза, сравнения, обобщения, 

систематизации, выявления причинно-следственных связей, поиска аналогов, формулирования 
выводов) 

для решения поставленной задачи, применение основных методов познания(наблюдения, 

научного эксперимента) для изучения различных сторон химических объектов и процессов, с 
которыми возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере; 

-  использование различных источников для получения химической информации, умение оценить 

ее достоверность для достижения хороших результатов в профессиональной сфере; 
• предметных: 

-сформированность представлений о месте химии в современной научной картине мира; 

понимание роли химии в формировании кругозора и функциональной грамотности человека для 

решения практических задач; 
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- владение основополагающими химическими понятиями, теориями, законами и 

закономерностями; уверенное пользование химической терминологией и символикой; 
- владение основными методами научного познания, используемыми в химии: наблюдением, 

описанием, измерением, экспериментом; умение обрабатывать, объяснять результаты 

проведенных опытов и делать выводы; готовность и способность применять методы познания при 

решении практических задач; 
-сформированность умения давать количественные оценки и производить расчеты по химическим 

формулам и уравнениям; 

- владение правилами техники безопасности при использовании химических веществ; 
-сформированность собственной позиции по отношению к химической информации, получаемой 

из разных источников. 

1.5. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 
 

 

Вид учебной работы Объем 

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 260 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  242 

в том числе:  

лабораторные  и практические работы 70 

Контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

Итоговая аттестация:   дифференцированный зачёт  
 

Основные разделы 

Введение  

1. Общая и неорганическая химия  

1.1. Основные понятия и законы  

1.2. Периодический закон и Периодическая система химических элементов 

Д. И. Менделеева и строение атома 

1.3. Строение вещества  

1.4. Вода. Растворы. Электролитическая диссоциация 

1.5. Классификация неорганических соединений и их свойства 

1.6. Химические реакции  

1.7. Металлы и неметаллы  

2. Органическая химия  
2.1. Основные понятия органической химии 

и теория строения органических соединений 

2.2. Углеводороды и их природные источники  

2.3. Кислородсодержащие органические соединения 

2.4. Азотсодержащие органические соединения. Полимеры 
 

ОУД.11 БИОЛОГИЯ 

 

1.1 Пояснительная записка 

Программа общеобразовательной учебной дисциплины «Биология» предназначена для 

изучения химии в профессиональных образовательных организациях СПО, реализующих 
образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной 

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

образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих, специалистов среднего 

звена. 

1.2. Общая характеристика учебной дисциплины  

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

начиная с молекулярного и заканчивая биосферным. Объектами изучения биологии являются живые 
организмы, их строение и жизнедеятельность, их многообразие, происхождение, эволюция и 

распределение живых организмов на Земле. 
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         Основу содержания учебной дисциплины «Биология» составляют следующие ведущие идеи: 

отличительные признаки живой природы, ее уровневая организация и эволюция. В соответствии с 
ними выделены содержательные линии: биология как наука; биологические закономерности; 

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

         Содержание учебной дисциплины направлено на подготовку обучающихся к решению 

важнейших задач, стоящих перед биологической наукой, — по рациональному 
природопользованию, охране окружающей среды и здоровья людей.В профессиональных 

образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего образования, изучение 
учебной дисциплины «Биология» 

имеет свои особенности в зависимости от профиля профессионального образования, 

базируется на знаниях обучающихся, полученных при изучении биологии, химии, 
физики, географии в основной школе. 

          При освоении профессий СПО и специальностей СПО естественнонаучного профиля 

профессионального образования биология изучается более углубленно, как профильная учебная 

дисциплина, учитывающая специфику осваиваемых профессий или специальностей. Это выражается 
в содержании обучения, количестве часов, выделяемых на изучение отдельных тем учебной 

дисциплины, глубине их освоения обучающимися, объеме и характере практических занятий, 

демонстраций, видах внеаудиторной самостоятельной работы студентов и т. п.  
 

1.3. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы: дисциплина входит в блок  базовыхобщеобразовательных  дисциплин. 
 

1.4. Результаты освоения учебной дисциплины 

Освоение содержания учебной дисциплины «Биология», обеспечивает достижение 
студентами следующих результатов: 

 личностных: 
- сформированность чувства гордости и уважения к истории и достижениям отечественной 
биологической науки; представления о целостной естественнонаучной картине мира; 

- понимание взаимосвязи и взаимозависимости естественных наук, их влияния на окружающую 

среду, экономическую, технологическую, социальную и этическую сферы деятельности человека; 

- способность использовать знания о современной естественно-научной картине мира в 
образовательной и профессиональной деятельности; возможности информационной среды для 

обеспечения продуктивного самообразования; 

- владение культурой мышления, способность к обобщению, анализу, восприятию информации в 
области естественных наук, постановке цели и выбору путей ее достижения в профессиональной 

сфере; 

- способность руководствоваться в своей деятельности современными принципами толерантности, 
диалога и сотрудничества; готовность к взаимодействию с коллегами, работе в коллективе; 

- готовность использовать основные методы защиты от возможных последствий аварий, 

катастроф, стихийных бедствий; 

- обладание навыками безопасной работы во время проектно-исследовательской и 
экспериментальной деятельности, при использовании лабораторного оборудования; 

- способность использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для соблюдения мер профилактики отравлений, вирусных и других 
заболеваний, стрессов, вредных привычек (курения, алкоголизма, наркомании); правил поведения 

в природной среде; 

- готовность к оказанию первой помощи при травмах, простудных и других заболеваниях, 
отравлениях пищевыми продуктами; 

 метапредметных: 
- осознание социальной значимости своей профессии/специальности, обладание мотивацией к 

осуществлению профессиональной деятельности; 
- повышение интеллектуального уровня в процессе изучения биологических явлений; 

выдающихся достижений биологии, вошедших в общечеловеческую культуру; сложных и 

противоречивых путей развития современных научных взглядов, идей, теорий, концепций, 
гипотез (о сущности и происхождении жизни, человека) в ходе работы с различными источниками 

информации; 

- способность организовывать сотрудничество единомышленников, в том − числе с 

использованием современных информационно-коммуникационных технологий; 
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- способность понимать принципы устойчивости и продуктивности живой − природы, пути ее 

изменения под влиянием антропогенных факторов, способность к системному анализу глобальных 
экологических проблем, вопросов состояния окружающей среды и рационального использования 

природных ресурсов; 

- умение обосновывать место и роль биологических знаний в практической деятельности людей, 

развитии современных технологий; определять живые объекты в природе; проводить наблюдения 
за экосистемами с целью их описания и выявления естественных и антропогенных изменений; 

находить и анализировать информацию о живых объектах; 

- способность применять биологические и экологические знания для анализа прикладных проблем 
хозяйственной деятельности; 

- способность к самостоятельному проведению исследований, постановке естественнонаучного 

эксперимента, использованию информационных технологий для решения научных и 
профессиональных задач; 

- способность к оценке этических аспектов некоторых исследований в области − биотехнологии 

(клонирование, искусственное оплодотворение); 

 предметных: 
- сформированность представлений о роли и месте биологии в современной научной картине 

мира; понимание роли биологии в формировании кругозора и функциональной грамотности для 

решения практических задач; 
- владение основополагающими понятиями и представлениями о живой природе, ее уровневой 

организации и эволюции; уверенное пользование биологической терминологией и символикой; 

- владение основными методами научного познания, используемыми при − биологических 
исследованиях живых объектов и экосистем: описанием, измерением, проведением наблюдений; 

выявление и оценка антропогенных изменений в природе; 

- сформированность умений объяснять результаты биологических экспериментов, решать 

элементарные биологические задачи; 
- сформированность собственной позиции по отношению к биологической информации, 

получаемой из разных источников, глобальным экологическим проблемам и путям их решения. 

1.6. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Вид учебной  работы Количество 

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 103 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 85 

В том числе: 30 

              лабораторные работы  

              практические занятия  

              контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающегося (всего)  

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета  

 

Основные разделы  

Введение  
1. Учение о клетке  

2. Организм. Размножение и индивидуальное развитие организмов 

3. Основы генетики и селекции  

4. Происхождение и развитие жизни на Земле. Эволюционное учение 
5. Происхождение человека  

6. Основы экологии  

7. Бионика  

 

УДП.12.1 РОДНАЯ ЛИТЕРАТУРА 

 

1.1. Пояснительная записка 

Программа общеобразовательной учебной дисциплина «Родная литература» 

предназначена для изучения в профессиональных образовательных организациях СПО, 

реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах 

освоения программы подготовки специалистов среднего звена на базе основного общего 
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образования. 

Содержание программы «Родная литература» направлено на достижение 

следующих целей: 

- 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; 

- использовать в речи общеупотребительные этикетные выражения; 

- строить проблемный очерк об отношениях человека и общества, об активном 

отношении к добру, о будущей трудовой деятельности. 

 

1.2. Общая характеристика учебной дисциплины  

Учебная дисциплина «Родная литература» имеет интегративный характер, 

основанный на комплексе общественных наук, таких, экономика, политология, 

культурология, предметом которых являются научные знания о различных аспектах 

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

человека. 

Содержание учебной дисциплины направлено на формирование четкой 

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

необходимых обучающимся для реализации социальных ролей, взаимодействия с 

окружающими людьми и социальными группами. 

 

1.3. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в блок общеобразовательных  

дисциплин по выбору. 

 

1.4. Результаты освоения учебной дисциплины 

Освоение содержания учебной дисциплины «Родная литература», обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

личностных: 

-  чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной 

литературной науки;  грамотное поведение в профессиональной деятельности и в быту; 

- готовность к продолжению образования и повышения квалификации в избранной 

профессиональной деятельности и объективное осознание роли языка компетенций в 

этом; 

- умение использовать достижения современной  науки и новых технологий для 

повышения собственного интеллектуального развития в выбранной профессиональной 

деятельности; 

метапредметных: 

- использование различных видов познавательной деятельности и основных 

интеллектуальных операций (постановки задачи, формулирования гипотез, анализа и 

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

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

применение основных методов познания(наблюдения, научного эксперимента)  

-  использование различных источников для получения новых информации, умение 

оценить ее достоверность для достижения хороших результатов профессиональной сфере; 

предметных: 

-сформированность представлений о языке в современной научнойкартине мира; 

понимание роли языка в формировании кругозора и функциональной грамотности 

человека для решения практических задач; 

- владение основополагающими литературными понятиями, теориями, законамии 

закономерностями; уверенное пользование  терминологией исимволикой; 

-сформированность умения давать количественные оценки и выполнять 
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упражнения по правилам; 

-сформированность собственной позиции по отношению к  собственной 

информации, получаемой из разных источников. 

 

1.5. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы:  

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 180 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  174 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 134 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

в том числе:  

выполнение практических заданий по тематике внеаудиторной 

самостоятельной работы 

 

Итоговая аттестация -  дифференцированный зачет 

 

1.6.Содержание учебной дисциплины 

Норма татарского литературного языка 

Функциональные стили современного татарского литературного языка 

Языковая личность и культура речевого поведения Язык как средство 

коммуникации.  

Языковая картина мира. Основные понятия о языке 

 

УДП.12.2 РОДНОЙ ЯЗЫК 

 

1.1.Пояснительная записка 

Программа общеобразовательной учебной дисциплина «Родной язык» 

предназначена для изучения в профессиональных образовательных организациях СПО, 

реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах 

освоения программы подготовки специалистов среднего звена на базе основного общего 

образования. 

Содержание программы «Родной язык» направлено на достижение следующих 

целей: 

- формирование у обучающихся умения свободно владеть письменной речью;  

- понимать на слух лексические единицы и грамматические явления; 

- вести диалог на различные темы;  

- 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. 

 

1.2. Общая характеристика учебной дисциплины  

Учебная дисциплина «Родной язык» имеет интегративный характер, основанный на 

комплексе общественных наук, таких, экономика, политология, культурология, предметом 

которых являются научные знания о различных аспектах жизни, развитии человека и 

общества, влиянии социальных факторов на жизнь каждого человека. 

Содержание учебной дисциплины направлено на формирование четкой 



52 
 

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

необходимых обучающимся для реализации социальных ролей, взаимодействия с 

окружающими людьми и социальными группами. 

 

1.3. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в блок общеобразовательных  

дисциплин по выбору. 

 

1.4. Результаты освоения учебной дисциплины 

Освоение содержания учебной дисциплины «Родная литература», обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

личностных: 

- чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной 

литературной науки;  грамотное поведение в профессиональной деятельности и в быту; 

- готовность к продолжению образования и повышения квалификации в избранной 

профессиональной деятельности и объективное осознание роли языка компетенций в 

этом; 

- умение использовать достижения современной  науки и новых технологий для 

повышения собственного интеллектуального развития в выбранной профессиональной 

деятельности; 

метапредметных: 

- использование различных видов познавательной деятельности и основных 

интеллектуальных операций (постановки задачи, формулирования гипотез, анализа и 

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

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

применение основных методов познания(наблюдения, научного эксперимента)  

-  использование различных источников для получения новых информации, умение 

оценить ее достоверность для достижения хороших результатов профессиональной сфере; 

предметных: 

-сформированность представлений о языке в современной научнойкартине мира; 

понимание роли языка в формировании кругозора и функциональной грамотности 

человека для решения практических задач; 

- владение основополагающими литературными понятиями, теориями, законамии 

закономерностями; уверенное пользование  терминологией исимволикой; 

-сформированность умения давать количественные оценки и выполнять 

упражнения по правилам; 

-сформированность собственной позиции по отношению к  собственной 

информации, получаемой из разных источников. 

 

1.5. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы:  

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 180 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  174 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 134 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

в том числе:  



53 
 

выполнение практических заданий по тематике внеаудиторной 

самостоятельной работы 

 

Итоговая аттестация -  дифференцированный зачет 

 

1.6.Содержание учебной дисциплины 

Введение  

Язык и речь. Функциональные стили речи 

Фонетика, орфоэпия, графика, орфография 

Лексикология и фразеология  

Морфемика, словообразование, орфография 

Морфология и орфография  

Синтаксис и пунктуация 

 

УДП.12.3 ИСТОРИЯ РОДНОГО КРАЯ 

 

1.1. Пояснительная записка 

Программа общеобразовательной учебной дисциплина «История родного края» 

предназначена для изучения в профессиональных образовательных организациях СПО, 

реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах 

освоения программы подготовки специалистов среднего звена на базе основного общего 

образования. 

 

1.2. Общая характеристика учебной дисциплины  

Содержание учебной дисциплины «История родного края»ориентировано на 

осознание студентами базовых национальных ценностей российского общества, 

формирование российской гражданской идентичности, воспитание гражданина России, 

сознающего объективную необходимость выстраивания собственной образовательной 

траектории, непрерывного профессионального роста. 

Ключевые процессы, явления, факты всемирной и российской истории 

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

экономическом, политическом, этнокультурном и духовном аспектах.  

При отборе содержания учебной дисциплины «История родного края» учитывались 

следующие принципы: 

- многофакторный подход к истории, позволяющий показать всю сложность и 

многомерность предмета, продемонстрировать одновременное действие различных 

факторов, приоритетное значение одного из них в тот или иной период; 

- направленность содержания на развитие патриотических чувств обучающихся, 

воспитание у них гражданских качеств, толерантности мышления; 

- внимание к личностно-психологическим аспектам истории, которые проявляются 

прежде всего в раскрытии влияния исторических деятелей на ход исторического процесса; 

- акцент на сравнении процессов, происходивших в различных странах, показ 

общеисторических тенденций и специфики отдельных стран; 

- ориентация обучающихся на самостоятельный поиск ответов на важные вопросы 

истории, формирование собственной позиции при оценке ключевых исторических 

проблем. 

 

1.3. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в блок общеобразовательных  

дисциплин по выбору. 

 

1.4. Результаты освоения учебной дисциплины 

Освоение содержания учебной дисциплины «История родного края» обеспечивает 

достижение 
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студентами следующих результатов: 

• личностных: 

−− сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, 

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

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

государственным символам; 

−− становление гражданской позиции как активного и ответственного члена 

российского общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, 

уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, 

осознанно принимающего традиционные национальные и общечеловеческие 

гуманистические и демократические ценности; 

−− готовность к служению Отечеству, его защите; 

−− сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

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

а также различных форм общественного сознания, осознание своего места в 

поликультурном мире; 

−− сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и 

способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

−− толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

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

общие цели и сотрудничать для их достижения. 

• метапредметных: 

−− умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 

деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей 

и реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

−− умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты; 

−− владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных 

методов познания; 

−− готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках исторической 

информации, критически ее оценивать и интерпретировать; 

−− умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с 

соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности; 

−− умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей.  

• предметных:  

−− сформированность представлений о современной исторической науке, ее 

специфике, методах исторического познания и роли в решении задач прогрессивного 

развития России в глобальном мире; 

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

представлениями об общем и особенном в мировом историческом процессе; 

−− сформированность умений применять исторические знания в профессиональной 

и общественной деятельности, поликультурном общении; 

−− владение навыками проектной деятельности и исторической реконструкции с 

привлечением различных источников; 
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−− сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в 

дискуссии по исторической тематике. 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:  
- основные этапы развития Поволжья и связь с историей развития России; 
- о многонациональности населения Поволжья и воспитание интернационализма у 

студентов; 
- повторение основных вех развития страны; 
- основные теоретические понятия и термины, необходимые для понимания 

истории Республики Татарстан; 
- особенности исторического развития Республики Татарстан; 
- культурные и национальные традиции Республики Татарстан. 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:  
- выделять этапы и даты исторического развития среднего Поволжья; 
- воспринимать историю Республики Татарстан во взаимосвязи развития истории 

России; 
- отмечать национальное и культурное своеобразие Республики Татарстан; 
- использовать в речи исторические понятия, помогающие дать более точную и 

выразительную характеристику развития Республики Татарстан. 

1.5. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы:  

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 180 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  174 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 134 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

в том числе:  

выполнение практических заданий по тематике внеаудиторной 

самостоятельной работы 

 

Итоговая аттестация -  дифференцированный зачет 

 

1.6.Содержание учебной дисциплины 

Первобытное общество на территории Среднего Поволжья 

Древние тюрки и ранние тюркские государства в Евразии 

ВолжскаяБулгария в X – начале XIII вв.   

ВолжскаяБулгария и монгольские завоевания   

Казанское ханство (1445 – 1556 гг.)   

Народы Среднего Поволжья в составе русского государства 

Среднее Поволжье в составе Российской империи XVIII в. 

Казанская губерния в первой половине XIX в. 

Казанская губерния в пореформенный период 

Казанская губерния в началеXX в. (1900-1916г.) 

События в России с февраля по октябрь 1917 г. и Казанский край 

Татарская республика  в 20-е гг. ХХ в. 

ТАССР в конце 20 –  30 гг. 

Республика в годы Великой Отечественной войны 

ТАССР во второй половине 40-х – начале 50-х гг. 

Республика в середине 50-х – начале 60-х гг. 
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Республика со второй половины 60-х  до конца 80-х гг. 

Татарстан в 90-е годы 

 

 

3.3. Программы дисциплин общепрофессионального цикла 

 
ОП.01 ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, ФИЗИОЛОГИИ ПИТАНИЯ, 

САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

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

относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и 

туризм 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

- соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам производства и 
реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков;  
- обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления 
опасными факторами (НАССР) при выполнении работ;  
- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, готовить растворы 
дезинфицирующих и моющих средств; 
- проводить органолептическую оценку безопасности  пищевого сырья и продуктов; 
- рассчитывать энергетическую ценность блюд; 
- составлять рационы питания для различных категорий потребителей; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

знать: 

- основные понятия и термины микробиологии; 
- основные группы микроорганизмов, микробиологию основных пищевых продуктов;  
- основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 
- возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства 
кулинарной продукции; 
- методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 
- правила личной гигиены работников организации питания; 
- классификацию моющих средств, правила их применения, условия 
и срокихранения; 
- правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 
-пищевые вещества и их значение для организма человека; 
- суточную норму потребности человека в питательных веществах; основные процессы 

обмена веществ в организме; суточный расход энергии; 
- состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных 
продуктов питания; 
- физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; усвояемость пищи, 
влияющие на нее факторы; 
- нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп 
населения; 
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- назначение диетического (лечебного) питания, характеристику диет; методики 
составления рационов питания 

 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы:  

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 45 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  41 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 20 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 4 

в том числе:  

выполнение практических заданий по тематике внеаудиторной 

самостоятельной работы 

 

Итоговая аттестация -  дифференцированный зачет 

 

Содержание учебной дисциплины 
Введение 
Раздел 1. Основы микробиологии в пищевом производствеТема 1.1 Основные группы 
микроорганизмов, их роль в пищевом производстве 
Тема 1.2 Основные пищевые инфекции и пищевые отравления Тема 1.2Основные 
пищевые инфекции и пищевые отравления 
Раздел 2 Основы физиологии питания  
Тема 2.1 Основные пищевые вещества, их источники, роль в структуре питания Тема 2.2 
Пищеварение и усвояемость пищи Тема 2.3 Обмен веществ и энергии Тема 2.4 
Рациональное сбалансированное питание для различных групп населения  
Раздел 3 Санитария и гигиена в пищевом производстве.  
Тема 3.1 Личная и производственная гигиена Тема 3.2 Санитарно- гигиенические 
требования к помещениям Тема 3.3 Санитарно- гигиенические требования к кулинарной 
обработке пищевых продуктов 

 

ОП.02 ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа дисциплины ОП. 02. «Основы товароведения 

продовольственных товаров» является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительной профессиональном образовании и профессиональной подготовки 

работников в области общественного питания. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный  цикл. 

 

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

дисциплины: 
В результате изучения предмета обучающийся должен  

знать: 
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- проблемы рынка каждой группы пищевых продуктов и источники поступления товаров 

на рынок; 

- нормативную документацию; 

- классификацию и ассортимент пищевых продуктов; 

- химический состав, пищевую ценность продуктов, изменение их свойств под влиянием 

различных факторов; 

- требования к качеству продуктов; 

- условия и сроки хранения; 

- кулинарные свойства пищевых продуктов; 

- использование пищевых продуктов в общественном питании с учетом требований 

современных направлений в производстве, использовании, потреблении. 

В результате изучения предмета обучающийся должен  

уметь: 

- определять качество сырья и готовой продукции; 

- использовать ассортимент пищевых продуктов по внешним отличительным признакам; 

- осуществлять взаимозаменяемость пищевых продуктов; 

- пользоваться нормативными документами. 

 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы:  

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 52 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  46 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 20 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 6 

в том числе:  

выполнение практических заданий по тематике внеаудиторной 

самостоятельной работы 

 

Итоговая аттестация -  дифференцированный зачет 

 

Содержание учебной дисциплины 

Раздел 1.  Товароведение продовольственных товаров  

Тема 1.1.Введение.Общая часть товароведения. Тема 1.2.Зерно и продукты его 

переработки 

Тема 1.3.Плодоовощные  продукты Тема 1.4.Молочные продукты Тема 1.5.Рыбные 

продукты 

Тема 1.6.Мясные продукты. Тема 1.7.Яйца и яичные продукты 

Тема 1.8. Вкусовые  продуктыТема 1.9. Кондитерские Тема 1.10.Пищевые 

жиры 

Тема 1.11.Пищевые концентраты 

 

ОП.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА  

 

1.1. Область применения  программы 

        Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

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

относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и 

туризм 
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1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному 

циклу 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

уметь: 
- организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 
готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасности, 

санитарии и пожарной безопасности;  
- определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства 
технологическое оборудование, инвентарь, инструменты;  
- подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его 
назначению с учётом правил техники безопасности,санитарии и пожарной 
безопасности,правильно ориентироваться в экстренной ситуации 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

знать: 
- классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы 
действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп 
технологического оборудования;  
- принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой 
кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации;  
- правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды 
для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской 
продукции;  
- способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с видами 
изготавливаемой кулинарной и кондитерской продукции;  
- правила электробезопасности, пожарной безопасности; 
- правила охраны труда в организациях питания. 

 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы:  

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 58 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  50 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 20 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 8 

в том числе:  

выполнение практических заданий по тематике внеаудиторной 

самостоятельной работы 

 

Итоговая аттестация -  дифференцированный зачет 

 

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  
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Тема 2.1 Механическое оборудование  

Тема 2.2 Тепловое оборудование  

Тема 2.3 Холодильное оборудование 

 

ОП.04 ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа дисциплины ОП.04. Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельностиявляется частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительной профессиональном образовании и профессиональной подготовки 

работников в области общественного питания. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:дисциплина входит в общепрофессиональный  цикл. 

 

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

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

уметь: 
• ориентироваться в общих вопросах экономики производства пищевой продукции;  

• применять экономические и правовые знания в конкретных производственных 

ситуациях;  

• защищать свои трудовые права в рамках действующего законодательства  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

знать:  

• принципы рыночной экономики;  

• организационно-правовые формы организаций;  

• основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения;  

• механизмы формирования заработной платы;  

• формы оплаты труда  

 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы:  

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 58 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  50 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 20 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 8 

в том числе:  

выполнение практических заданий по тематике внеаудиторной 

самостоятельной работы 

 

Итоговая аттестация -  дифференцированный зачет 

 

Содержание учебной дисциплины 
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Раздел 1.Экономические основы  функционирования отрасли и предприятия 

Тема 1.1.Введение Тема 1.2. Предприятие –  основное звено  экономики 

Тема 1.3.Ресурсы предприятия Тема 1.4.Оборотные средства предприятия 

Тема 1.5.Нормирование оборотных средств Тема 1.6.Трудовые ресурсы предприятия 

Тема 1.7.Формы и системы оплаты труда Тема 1.8. Себестоимость  продукции  

Тема 1.9.Издержки производства и обращения  

Тема 1.10.Прибыль и рентабельность предприятия 

РАЗДЕЛ 2. Правовые основы производственной деятельности. 

Тема 2.1.Управление  качеством  продукции Тема 2.2. Правовое  регулирование  трудовых  

отношений Тема 2.3.Защита трудовых прав работников Тема 2.4. Административные 

правонарушения и административная ответственность 
 

ОП.05 ОСНОВЫ КАЛЬКУЛЯЦИИ И УЧЕТА 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа дисциплиныявляется частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. Рабочая программа профессионального модуля может быть 

использована в дополнительной профессиональном образовании и профессиональной 

подготовки работников в области общественного питания. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:дисциплина входит в общепрофессиональный  цикл. 

 

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

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины  обучающийся должен 

уметь: 

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

реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве, 

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

организации питания;  

-составлять товарный отчет за день; 

 -определять процентную долю потерь на производстве при различных видах обработки 

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

изделий, технологическими и технико - технологическими картами;  

-рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного производства, 

оформлять калькуляционные карточки;  

-участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве; 

-пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами автоматизации при 

расчетах с потребителями; 

 -принимать оплату наличными деньгами;  

-принимать и оформлять безналичные платежи;  

- составлять отчеты по платежам.  

знать:  

- цели, задачи, сущность бухгалтерского учёта, новые законодательные и нормативные 

документы, используемые в организациях учёта, документы и документацию, её 

оформление и использование в учёте;  

- структуру и назначение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, Сборника 

рецептур мучных кондитерских изделий, порядок ценообразования и калькуляции 

кулинарных блюд и мучных кондитерских изделий;  

- порядок расчёта потребности сырья на производстве и в кондитерском цехе;  

- порядок получения продуктов из кладовой;  
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- документальное оформление отпуска блюд и кондитерских изделий; 

 -  порядок проведения инвентаризации;  

- порядок учёта предметов материального оснащения;  

 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы:  

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 58 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  42 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 12 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 4 

в том числе:  

выполнение практических заданий по тематике внеаудиторной 

самостоятельной работы 

 

Итоговая аттестация -  экзамен 

 

Содержание учебной дисциплины 

Раздел 1 Учет на предприятиях общественного питания  

Тема 1.1 Хозяйственная деятельность предприятия общественного питания  

Тема 1.2  Документы учета  

Раздел 2. Калькуляция на предприятиях общественного питания  

Тема 2.1.Торговые вычисления Тема 2.2  Сборники рецептур  Тема 2.3. Ценообразование 

и калькуляция на предприятиях общественного питания  Тема 2.4.  Учет сырья и  готовой  

продукции 
 

ОП.06 ОХРАНА ТРУДА 

 

1.1. Область применения программы  
Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

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

 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы:  

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 
образовательную программу профессии. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

уметь:  
- выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им 
риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами 

профессиональной деятельности;  
- использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с 

характером выполняемой профессиональной деятельности;  

- участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. ч. оценивать условия 
труда и уровень травмобезопасности;  
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- проводить вводный инструктаж помощника повара (кондитера), инструктировать их 
по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики выполняемых 

работ;  
- вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого 

уровня безопасности труда.  
 В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

знать:  
- законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные 
нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность 
организации;  
- обязанности работников в области охраны труда;  
- фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или 
бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда;  
- возможные последствия несоблюдения технологических процессов и 
производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом);  
- порядок и периодичность инструктажей по охране труда и технике безопасности; 

-порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты. 

 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы:  

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 58 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  50 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 20 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 8 

в том числе:  

выполнение практических заданий по тематике внеаудиторной 

самостоятельной работы 

 

Итоговая аттестация -  дифференцированный зачет 

 

Содержание учебной дисциплины 

Введение Раздел 1 

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  

Раздел 3 Электробезопасность и пожарная безопасность 

Тема 3.1 Электробезопасность: понятие, последствия поражения человека 

электрическим током. Условия возникновения 

 

ОП.07 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.1. Область применения примерной программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

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

входящей в укрупненную группу профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и 

туризм 
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1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина входит в общепрофессиональный учебный цикл. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

Программа предназначена для обучения обучающихся английскому языку. В 

результате изучения дисциплины обучающийся должен овладеть навыками 

свободного владения устной речью в рамках, определенных профессиональной 

тематикой, необходимой для обслуживания иностранных граждан (туристов)в 

предприятиях общественного питания, а так же должен  

знать: 

- профессиональную терминологию сферы индустрии питания, социально-культурные 

и ситуационно обусловленные правила общения на иностранном языке;  
- лексический и грамматический минимум, необходимый для чтения и перевода (со 
словарем) иностранных текстов профессиональной направленности;  
- простые предложения, распространенные за счет однородных членов предложения и/или 
второстепенных членов предложения;  
- предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, побудительные  
- 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. 
- количественныеместоимения much, many, few, a few, little, a little.  
- глагол, понятиеглагола-связки.Образованиеиупотреблениеглаголовв Present, Past, Future 
Simple/Indefinite, Present,Past,Future Continuous/Progressive, Present ,Past,Future Perfect; 

уметь: 

Общие умения: 

- использовать языковые средства для общения (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) 
- 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 



65 
 

- небольшой рассказ (эссе); 

- заполнение анкет, бланков;  
- написание тезисов, конспекта сообщения, в том числе на основе работы с текстом. 

Аудирование  
- понимать основное содержание текстов монологического и диалогического характера в 
рамках изучаемых тем;  
- высказывания собеседника в наиболее распространенных стандартных ситуациях 

повседневного общения.  
- отделять главную информацию от второстепенной;  
- выявлять наиболее значимые факты;  
- определять свое отношение к ним, извлекать из аудиоматериалов необходимую или 

интересующую информацию. 

Чтение 

- извлекать необходимую, интересующую информацию; 
 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы:  

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 56 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  40 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 18 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 4 

в том числе:  

выполнение практических заданий по тематике внеаудиторной 

самостоятельной работы 

 

Итоговая аттестация -  экзамен 

 

Содержание учебной дисциплины 

Тема 1. Продукты питания и способы кулинарной обработки  

Тема 2.Типы предприятий общественного питания и работа. 

Тема 3.Составление меню. Название блюд.  

Тема 4.Кухня. Производственные помещения и оборудование. 

Тема 5. Кухонная, сервировочная и барная посуда. 

Тема 6. Обслуживание посетителей в ресторане. 

Тема 7. Система закупок и хранения продуктов. 

Тема 8. Организация работы официанта и бармена.  

Тема 9. Кухни народов мира ирецепты приготовления блюд 
 

ОП.08 БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая   программа учебной дисциплины «Безопасность жизнедеятельности»,  

является частью  программы  подготовки квалифицированных рабочих, служащих в 

соответствии с Федеральным образовательным стандартом СПО по профессии 43.01.09 

«Повар, кондитер», входящей  в укрупненную  группу профессий 43.00.00 «Сервис и 

туризм» 
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 Рабочая программа  учебной дисциплины, может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании, а также, в программах повышения 

квалификации и переподготовки  рабочих кадров.    

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:   дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины: 
 В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

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; 

- ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно 

определять среди них родственные полученной специальности;  

- применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы 

на воинских должностях в соответствии с полученной специальностью;  

- владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

 - оказывать первую помощь пострадавшим;  

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 нее в 

добровольном порядке; 

 - основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящие на 

вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные 

специальности, родственные специальностям СПО; 

 - область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы;  

- порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы:  

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 39 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  37 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 10 

     контрольные работы - 
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     курсовая работа (проект) не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 2 

в том числе:  

выполнение практических заданий по тематике внеаудиторной 

самостоятельной работы 

 

Итоговая аттестация -  дифференцированный зачет 

 

Содержание учебной дисциплины 
Раздел 1.Чрезвычайные ситуации мирного и военного времени, организация защиты 
населенияТема 1.1. Чрезвычайные ситуации    природного, техногенного и военного характера 

Тема 1.2. Организационные   основы    по   защитенаселения от чрезвычайных   ситуаций   мирного   

ивоенного времени Тема 1.3Организация защиты населения от чрезвычайных ситуаций мирного 
и военного времени. Тема 1.4 Обеспечение Устойчивости функционирования   объектов 
экономики 
Раздел 2. Основывоенной службы 
Тема 2.1 Основы обороны государства Тема 2.2 Военная служба – особый  вид 
федеральнойгосударственной службыТема 2.3. Основы военно-патриотического    воспитания  
Раздел 3Основы медицинских знаний и здорового образа жизни 

Тема 3.1. Здоровый образ жизни как необходимое условие сохранения и укрепления здоровья 
человека и общества 

 

ОП.09 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» 

 

1.2. Место дисциплины в структуре примерной основной образовательной 

программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

уметь: 
-использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, 

достижения жизненных и профессиональных целей; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

знать: 
- о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном 

развитии человека; 

-основы здорового образа жизни. 
 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы:  

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 88 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  88 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 86 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

в том числе:  

выполнение практических заданий по тематике внеаудиторной  
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самостоятельной работы 

Итоговая аттестация -  дифференцированный зачет 

 

Содержание учебной дисциплины 

Раздел 1. Основы физической культуры 

 Тема 1. Физкультура в профессиональной подготовке студентов и социокультурное 

Раздел 2. Легкая атлетика  

Тема 2.1 Бег на длинные дистанции. Тема 2.2 Бег на средние дистанции  

Раздел 3 Баскетбол  

Тема 3.1 Подача мяча, передачи и кольцо с места  

Тема 3.2 Техника передачи мяча в движении, ведение– 2 шага – бросок Тема 3.3 Техника 

выполнения штрафного броска, правила баскетбола  

Раздел 4. Волейбол  

Тема 4.1 Техника перемещений, стоек, технике верхней и нижней руками. Тема 4.2 

Техника нижней подачи и приёма после неё Тема 4.3 Техника прямого нападающего удара 

 

ОП.10 МЕНЕДЖМЕНТ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью  программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с Федеральным государственным 

образовательным стандартом по профессии  43.01.09 «Повар, кондитер» 

 

1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных 

рабочихи служащих:      дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

 

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

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

 уметь: 

-давать психологическую характеристику личности; 

- решать проблему эффективности групповой деятельности; 

 - разрешать конфликты; 

- определять мотивы трудовой деятельности 

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

знать:  

 - предмет психология и этика в профессиональной деятельности 

 - основные правила современного этикета, основы делового протокола,  основные стадии 

переговоров; 

- цели и средства общения,  

- технику и приемы организации коммуникаций; 

- природу конфликтов и пути их разрешения;  

- мотивы трудовой деятельности; психологию профессий 

 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы:  

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 72 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  52 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 14 

     контрольные работы - 
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     курсовая работа (проект) не предусмотрено 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 8 

в том числе:  

выполнение практических заданий по тематике внеаудиторной 

самостоятельной работы 

 

Итоговая аттестация -  экзамен 

 

Содержание учебной дисциплины 

1. Менеджмент и экономическая наука  

2. Товар и его стоимость  

3. Рыночная экономика  

4. Труд и заработная плата  

5. Деньги и банки  

6. Государство и экономика  

7. Международная экономика  

 

ПРОФЕССИНАЛЬНЫЕ МОДУЛИ 

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

изделий разнообразного ассортимента 

 

1.1. Область применения программы 
 Рабочая программа профессионального модуля – является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих и служащих по профессии: 43.01.09 «Повар, кондитер»в части 

освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление и подготовка 

к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента, 
и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырьё, исходные материалы для обработки сырья, 

приготовление полуфабрикатов в соответствие с инструкциями и регламентами. 
2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы,  нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

3. Проводить приготовление и  подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья; 
4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролик. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована при реализации 

программы профессиональной подготовки по профессии «Повар» при наличии основного 

общего образования. Опыт работы не требуется. 

 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

1) подготовке, уборке рабочего места; 

2) подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных  приборов ; 

3) обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи; 

4) приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

5) ведении расчётов с потребителями. 

уметь: 

У.1 - подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  
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У.2 - соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 
У.3 - выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения. 

У.4 - подготавливать мясо, тушки ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, утиной и гусиной 

печени для приготовления национальных блюд и блюд зарубежной кухни. 

знать: 

З.1 - требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания; 
 З.2 -  виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и правила 

ухода за ним; 

 З.3 -  требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 
сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

 З.4 -  рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;  

З.5 -  способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов; 

З.6 - ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной печени для 
блюд национальной и зарубежной кухни; 

З.7 - методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления блюд 

национальной и зарубежной кухни. 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего – 643 часа, в том числе: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 344 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 229 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 115 часа. 

учебной и производственной практики – 108 часа. 

1.4. Объем профессионального модуля и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем  

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 355 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  239 

в том числе:  

     лабораторные работы и практические занятия 87 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 116 

Учебная практика 216 

Производственная практика 72 

Итоговая аттестация в форме квалификационного экзамена      

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
 Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися 

видом профессиональной деятельностиПриготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента, в том числе профессиональными 
(ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

Код Наименование результата обучения 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырьё, исходные материалы для 
обработки сырья, приготовление полуфабрикатов в соответствие с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы,  нерыбного водного сырья. 

ПК 1.3  Проводить приготовление и  подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 
ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.4.  Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролик. 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 
различным контекстам. 
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ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 
учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 
физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 
языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 
3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Тематический план профессионального модуля 

 

Кодыпрофессиональныхк

омпетенций 

Наименован

ия разделов 

профессиона

льного 

модуля* 

Все

го 

час

ов 

 

Объем времени, 

отведенный на освоение 

междисциплинарного 

курса (курсов) 

Практика  

Обязательн

ая 

аудиторная 

учебная 

нагрузка 

обучающего

ся 

Самостояте

льная 

работа 

обучающего

ся,  

часов 

Учебн

ая, 

часов 

Производств

енная, 

часов 

 

Все

го, 

часо

в 

в т.ч. 

лаб. 

работ

ы и 

практ

. 

занят

ия, 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 

ПК 1.1 – 1.4  

 

МДК 1.1 

Организация 

приготовлен

ия, 

подготовки к 

реализации и 

хранению 

кулинарных 

полуфабрика

тов 

142 96 32 46   

ПК 1.1 – 1.4  

 

МДК 1. 2   

Процессы 

приготовлен

ия, 

213 143 55 70   
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подготовки к 

реализации 

кулинарных 

полуфабрика

тов 

ПК 1.1 – 1.4  

 

Учебная 

практика 

216    216  

ПК 1.1 – 1.4  

 

Производств

енная 

практика 

72     72 

 Итого  643 239 87 116 216 72 
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Аннотация к рабочей программе профессионального модуля ПМ.02 Приготовление, 

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

разнообразного ассортимента 

 

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Область применения программы 

 Рабочая программа профессионального модуля – является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих и служащих по профессии: 43.01.09 «Повар, кондитер» в части 

освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, оформление  

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

ассортимента, и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами.  

2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного 

ассортимента. 
3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента.  

4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного 
ассортимента. 

5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента. 
6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента. 

7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 
8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

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

ассортимента. 
Рабочая программа профессионального модуля может быть использована при реализации 

программы профессиональной подготовки по профессии «Повар» при наличии основного 

общего образования. Опыт работы не требуется. 
 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 
профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт в: 

1) подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов;  

2) выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, 

творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

3) упаковке, складировании неиспользованных продуктов;  

4) порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований 

к безопасности готовой продукции;  

5) ведении расчетов с потребителями.  

уметь: 

У.1 - подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

У.2 - соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 
пряностей и приправ;  
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У.3 -  выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и 

подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных;  

У.4 -  порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции.   
У.5 - выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и 

подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента зарубежной 

кухни 

знать: 
З.1 - требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания;  

З.2 -  виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 

за ними;  

З.3 -  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;  

З.4 -  нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении;  
З.5 -  правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок  

З.6 - выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и 
подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего – 774 часа, в том числе: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 270часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 186 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 84 часа. 
учебной и производственной практики – 504 часа. 

1.4. Объем профессионального модуля и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем  

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 270 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  186 

в том числе:  

     лабораторные работы и практические занятия  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 84 

Учебная практика 288 

Производственная практика 216 

Итоговая аттестация в форме квалификационного экзамена      

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
 

 Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися 

видом профессиональной деятельностиПриготовление, оформление  и подготовка к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента,, в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

Код Наименование результата обучения 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 
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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. 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 
к различным контекстам. 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 
в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 
языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Тематический план профессионального модуля 

 

Кодыпроф

ессиональ

ныхкомпе

тенций 

Наименования 

разделов 

профессионального 

модуля
*
 

Всего 

часов 

 

Объем времени, 

отведенный на освоение 

междисциплинарного курса 

(курсов) 

Практика  

Обязательная 

аудиторная 

учебная нагрузка 

обучающегося 

Самост

оятельн

ая 

работа 

обучаю

щегося,  
часов 

Учеб

ная, 

часов 

Производст

венная, 

часов 

 

Всего, 

часов 
в т.ч. 

лаб. 

работы и 

практ. 

занятия, 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 

ПК 2.1 – 

ПК 2.8  

 

МДК 2.1 

Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

93 61 30 32   

ПК 2.1 – 

ПК 2.8  

 

МДК 2.2   Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

177 125 60 52   

 Учебная практика 288    288  

 Производственная 

практика 

216     216 

 Итого  774 186 90 84 288   216 

 

 
Аннотация к рабочей программе профессионального модуля ПМ.03 

Приготовление, оформление  и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

1.1. Область применения программы 

 Рабочая программа профессионального модуля – является частью программы подготовки 
квалифицированных рабочих и служащих по профессии: 43.01.09 «Повар, кондитер» в части 

освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, оформление  

и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 
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1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.  
2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента. 

3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов 
разнообразного ассортимента.  

4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, 

канапе, холодных закусок  разнообразного ассортимента. 

5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья  разнообразного ассортимента. 

6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 
 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована при реализации 

программы профессиональной подготовки по профессии «Повар» при наличии основного 

общего образования. Опыт работы не требуется. 
 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт в: 

1) подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов;  

2) выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, 

творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

3) упаковке, складировании неиспользованных продуктов;  

4) порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований 

к безопасности готовой продукции;  

5) ведении расчетов с потребителями.  

уметь: 
У.1 - 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;  

У.2 - соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ;  
У.3 -  выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и 

подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных;   

У.4 - порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 
требований к безопасности готовой продукции;  

У.5 -  выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и 

подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
зарубежной кухни. 

знать: 

З.1 - требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания;  
З.2 -  виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 

за ними;  
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З.3 -  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;  

З.4 -  нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении;  
З.5 -  правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

З.6 - ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортиментазарубежной кухни. 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего –662 часа, в том числе: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 446 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 293 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 153 часа. 

учебной и производственной практики – 216 часа. 

1.4. Объем профессионального модуля и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем  

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 446 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  293 

в том числе:  

     лабораторные работы и практические занятия 144 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 153 

Учебная практика 108 

Производственная практика 108 

Итоговая аттестация в форме квалификационного экзамена      

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
 

 Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися 

видом профессиональной деятельностиПриготовление, оформление  и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента,, в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

Код Наименование результата обучения 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок 
разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
бутербродов, канапе, холодных закусок  разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья  разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности 
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ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 
процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Тематический план профессионального модуля 
 

Кодыпроф

ессиональн

ыхкомпете
нций 

Наименования 

разделов 

профессионального 
модуля* 

Всего 

часов 

 

Объем времени, отведенный 

на освоение 

междисциплинарного курса 
(курсов) 

Практика  

Обязательная 

аудиторная 

учебная нагрузка 
обучающегося 

Самосто

ятельная 

работа 
обучаю

щегося,  

часов 

Учеб

ная, 

часов 

Производств

енная, 

часов 
 

Всего, 

часов 

в т.ч. лаб. 

работы и 

практ. 
занятия, 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 

ПК 3.1 – 
ПК 3.6  

 

МДК 3.1 Организация 
приготовления, 

подготовки к 

реализации и 
презентации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 
разнообразного 

ассортимента 

170 110 53 60   

ПК 3.1 – 
ПК 3.6  

 

МДК 3.2   Процессы 
приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации 
холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

276 183 91 93   
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разнообразного 

ассортимента 

 Учебная практика 108    108  

 Производственная 

практика 

108     108 

 Итого  662 293 144 153 108 108 

 
Аннотация к рабочей программе профессионального модуля 

ПМ.04 Приготовление, оформление  и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 
 

1.1. Область применения программы 

 Рабочая программа профессионального модуля – является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих и служащих по профессии: 43.01.09 «Повар, кондитер» в части 
освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

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.  

2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.  

3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких 
блюд, десертов разнообразного ассортимента.  

4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 

напитков разнообразного ассортимента.  

5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

напитков разнообразного ассортимента. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована при реализации 

программы профессиональной подготовки по профессии «Повар» при наличии основного 

общего образования. Опыт работы не требуется. 

 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 
профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт в: 

1) подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;  

2) выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, 

творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

3)  упаковке, складировании неиспользованных продуктов;  

4) порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности готовой продукции;  

5) ведении расчетов с потребителями. 

уметь: 

У.1 - 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;  
У.2 - соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ;  
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У.3 - выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и 

подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных;  

У.4 - порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 
 У.5 - выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и 

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

зарубежной кухни. 

 

знать: 

З.1 - требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания;  
З.2 - виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 

за ними; 

 З.3 - 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;  

З.4 - нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении и хранении;  

З.5 - правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
З.6 - ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков зарубежной кухни. 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля: 
всего –817 часа, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 529 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 354 часов; 
самостоятельной работы обучающегося – 175 часа. 

учебной и производственной практики – 288 часа. 

1.4. Объем профессионального модуля и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем  
часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 529 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  354 

в том числе:  

     лабораторные работы и практические занятия  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 175 

Учебная практика 180 

Производственная практика 108 

Итоговая аттестация в форме квалификационного экзамена      

 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
 
 Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися 

видом профессиональной деятельностиПриготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента,в том числе 
профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

Код Наименование результата обучения 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
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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. 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 
к различным контекстам. 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 
физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 
языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 



3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Тематический план профессионального модуля 

 

Кодыпроф

ессиональ

ныхкомпе

тенций 

Наименования 

разделов 

профессионального 

модуля
*
 

Всег

о 

часо

в 

 

Объем времени, отведенный 

на освоение 

междисциплинарного курса 

(курсов) 

Практика  

Обязательная 

аудиторная 

учебная нагрузка 

обучающегося 

Самостоя

тельная 

работа 

обучающе

гося,  

часов 

Учебна

я, 

часов 

Производст

венная, 

часов 

 

Всег

о, 

часов 

в т.ч. лаб. 

работы и 

практ. 

занятия, 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 

ПК 4.1 – 

ПК 4.5  

 

МДК 4.1 Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации холодных 

и горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков  

разнообразного 

ассортимента 

231 154 76 77   

ПК 4.1 – 

ПК 4.5  

 

МДК 4.2   Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации холодных 

и горячих сладких 

блюд, десертов,  

разнообразного 

ассортимента 

298 200 100 98   

 Учебная практика 180    180  

 Производственная 

практика 

108     108 

 Итого  817 354 176 175 180 108 

 

 
Аннотация к рабочей программе профессионального модуля 

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

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
 

1.1. Область применения программы 

 Рабочая программа профессионального модуля – является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих и служащих по профессии: 43.01.09 «Повар, кондитер» в части освоения 
основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, оформление  и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные 

материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами.  

2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. ПК  

3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий 
и хлеба разнообразного ассортимента.  
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4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента.  

5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента. 
 Рабочая программа профессионального модуля может быть использована при реализации программы 

профессиональной подготовки по профессиям «Кондитер», «Пекарь» при наличии основного общего 

образования. Опыт работы не требуется. 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт в: 

1) подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов;  

2) выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;  

3) приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;  

4)  подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства;  

5) приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 

том числе региональных; 

6) порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с учетом 

требований к безопасности;  

7) ведении расчетов с потребителями. 

 

уметь: 
У.1 - рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, подготавливать, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;  

У.2 - соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 
пряностей и приправ;  

У.3 - выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, приготовления 

фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий;  

У.4 - хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с учетом 

требований к безопасности; 
У.5 - выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, приготовления 

фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий зарубежной кухни. 

 

знать: 

З.1 - требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания;  
З.2 - виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними;  
З.3 - ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий;  

З.4 - методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, 

варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 
том числе региональных;  

З.5 - правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства; 
З.6 - способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении; 

З.7 - методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, 

формовки, варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий  зарубежной кухни. 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего –1078 часа, в том числе: 
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максимальной учебной нагрузки обучающегося – 862 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 579 часов; 
самостоятельной работы обучающегося – 283 часа. 

учебной и производственной практики – 216 часа. 

1.4. Объем профессионального модуля и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем  

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 862 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  579 

в том числе:  

     лабораторные работы и практические занятия  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 283 

Учебная практика 72 

Производственная практика 144 

Итоговая аттестация в форме квалификационного экзамена      

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
 Результатом освоения профессионального модуля является овладение обучающимися видом 
профессиональной деятельностиПриготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента,в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями 

Код Наименование результата обучения 

ПК 5.1 6. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, 
исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 5.2 7. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

ПК 5.3  8. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4.  9. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента.  

ПК 5.5 10. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента. 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами. 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на 

основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать 
в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 
процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.  

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Тематический план профессионального модуля 
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Кодыпрофесс

иональныхко

мпетенций 

Наименования 

разделов 

профессионального 

модуля
*
 

Все

го 

час

ов 

 

Объем времени, отведенный 

на освоение 

междисциплинарного курса 

(курсов) 

Практика  

Обязательная 

аудиторная 

учебная нагрузка 

обучающегося 

Самостоя

тельная 

работа 

обучающ

егося,  

часов 

Учебная, 

часов 

Производс

твенная, 

часов 

 

Все

го, 

час

ов 

в т.ч. лаб. 

работы и 

практ. 

занятия, 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 

ПК 5.1 – ПК 

5.5  

 

МДК 5.1 Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных и 

кондитерских изделий  

разнообразного 

ассортимента 

355 238 118 117   

ПК 5.1 – ПК 

5.5  

 

МДК 5.2   Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных и 

кондитерских изделий  

разнообразного 

ассортимента 

507 341 170 166   

 Учебная практика 72    72  

 Производственная 

практика 

144     144 

 Итого  107
8 

579 288 283 72 144 

 
АННОТАЦИЯ 

 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1 Область применения программы 
    Рабочая программа практики является частью основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом по  

профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного 
общего образования; на базе среднего общего образования) в целях внедрения международных 

стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового 

международного опыта движения WorldSkillsInternational, на основании компетенции WSR и с учетом 
профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и 

профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, 

требований профессиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП 

«Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр 
профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части освоения дополнительных 

видов профессиональной деятельности, обусловленных требованиями к компетенции WSR.  
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ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):  
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 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, кролик  

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

изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующих профессиональных компетенций 
(ПК):  

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. 

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

изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующих профессиональных компетенций 
(ПК):  

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. 

ПМ 04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и соответствующих профессиональных 

компетенций (ПК):  

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

кондитерских изделий разнообразного ассортимента и соответствующих профессиональных 
компетенций (ПК):  

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. 

 Общие компетенции (ОК)  
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным 
контекстам.  

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

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

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

клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 
особенностей социального и культурного контекста.  

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

основе традиционных общечеловеческих ценностей.  
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 языке.  

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.  
 

1.2. Цели и задачи практики – требования к результатам 

освоения учебной практики 
Формирование общих и профессиональных компетенций.  

 
  С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 
профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения производственной практики 
должен: 
ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента 
Должен 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.  

Должен уметь: подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, вес измерительные 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. 

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

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Должен знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 
личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительные 

приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и 
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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.  

Должен 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.  

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента:  

Должен 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.  
Должен 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. 

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

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
Должен знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

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

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительные 
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.  

Должен 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; 

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

кондитерских изделий разнообразного ассортимента:  
Должен 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 
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промышленного производства; способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении;  
Должен 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; 

4. Материально-техническое обеспечение реализации основной профессиональной 

                                                 образовательной программы  

 

 Образовательная организация, реализующая образовательную программу подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09   Повар, кондитер располагает 

материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ и 

практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, 

учебной практики, предусмотренных рабочим учебным планом.  

 При реализации образовательной программы используются ресурсы сторонних 

организаций и предприятий, с которыми заключены договора о сетевой форме реализации 

образовательных программ: 

1) ООО «Восток-Пласт» (кафе-бар  «Приятель») 

2) ООО «Вита-М» 

3) АО «Чистопольский хлебозавод» 

4) ИП Храмова Ю.В.  Кафе «Мандарин»  

 

Материально-техническая база соответствует действующим санитарным и 

противопожарным нормам.  

  Реализация ППКРС обеспечивает:  

- выполнение обучающимися лабораторных работ и практических занятий, включая как 

обязательный компонент практические задания с использованием персональных компьютеров;  

- освоение обучающимся профессиональных модулей в условиях созданной соответствующей 

образовательной среды в образовательном учреждении или в организациях в зависимости от 

специфики вида профессиональной деятельности.  

 При использовании электронных изданий каждый обучающийся обеспечивается 

рабочим местом в компьютерном классе в соответствии с объемом изучаемых дисциплин.  

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений приводится в пояснениях к 

рабочему учебному плану. 

 

 

5. ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ  

 

5.1. Контроль и оценка результатов освоения основной образовательной программы  

С целью контроля и оценки результатов подготовки и учета индивидуальных 

образовательных достижений обучающихся применяются:  

- входной контроль;  

- текущий контроль;  

- рубежный контроль;  

- итоговый контроль.  

Правила участия в контролирующих мероприятиях и критерии оценивания достижений 

обучающихся определяются Положением о контроле и оценке достижений обучающихся.  

Входной контроль  
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Назначение входного контроля состоит в определении способностей обучающегося и его 

готовности к восприятию и освоению учебного материала. Входной контроль, предваряющий 

обучение, проводится в форме тестирования.  

Текущий контроль  
Текущий контроль результатов подготовки осуществляется преподавателем в процессе 

проведения практических и лабораторных работ, выполнения домашних заданий, тестирования, 

в целях получения информации о:  

- выполнении обучающимся требуемых действий или получении продуктов учебной 

деятельности в процессе обучения;  

- правильности выполнения требуемых действий;  

- соответствии формы действия данному этапу усвоения учебного материала;  

- формировании действия с должной мерой обобщения, освоения (автоматизированности, 

быстроты выполнения и др.) и т.д.  

Рубежный контроль  
Рубежный контроль позволяет определить качество изучения учебного материала по разделам, 

темам учебных дисциплин и модулей. Рубежный контроль проводится в форме контрольных 

работ, зачетов по лабораторным и практическим работам.  

Итоговый контроль  
Итоговый контроль результатов подготовки обучающихся осуществляется в форме, 

дифференцированных зачётов и экзаменов экспертной комиссией, назначаемой директором с 

участием ведущих преподавателей образовательной организации и представителей 

работодателей.  

 

5.2. Порядок выполнения и защиты выпускной квалификационной работы  

Государственная итоговая аттестация выпускников  проводится по окончании обучения, и 

заключается в определении соответствия уровня подготовки выпускников требованиям ФГОС и 

квалификационных характеристик. 

Государственная итоговая аттестация включает защиту выпускной квалификационной 

работы в виде демонстрационного экзамена.  

К государственной итоговой аттестации допускаются обучающиеся, не имеющие 

академической задолженности и в полном объеме выполнившие учебный план или 

индивидуальный учебный план по ППКРС, если иное не установлено порядком проведения 

государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования. 

 

5.3. Организация государственнойитоговой  аттестации выпускников 
 

Государственная итоговая аттестация выпускников проводится по окончании курса 

обучения, имеющего профессиональную завершённость, и заключается в определении 

соответствия уровня подготовки выпускников требованиям государственных образовательных 

стандартов с последующей выдачей документа государственного образца об уровне 

образования и квалификации. 

Необходимым условием допуска к государственной итоговой аттестации является 

представление документов, подтверждающих освоение обучающимися компетенций при 

изучении ими теоретического материала и прохождении учебной практики (производственного 

обучения) и производственной практики по каждому из основных видов профессиональной 

деятельности. В том числе выпускником могут быть предоставлены отчеты о ранее 

достигнутых результатах, дополнительные сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, 

конкурсов, творческие работы по профессии, характеристики с мест прохождения 

производственной практики. 

Организация и проведение ГИА в образовательном учреждении определяется 

Программой итоговой аттестации выпускников, разработанной на основании Положения об 

итоговой аттестации выпускников 

 

http://ivo.garant.ru/document?id=70400084&sub=1000
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После окончания полного курса обучения выдается диплом государственного образца о 

получении среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

6. Ресурсное обеспечение ППКРС 

 
6.1. Учебно-методическое обеспечение образовательного процесса  

 

Образовательная программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер обеспечивается учебно-методической документацией по 

всем учебным дисциплинам и профессиональным модулям. 

По каждой учебной дисциплине и профессиональному модулю сформированы учебно-

методические комплексы, содержащие рабочие программы, календарно-тематическое 

планирование, методические рекомендации по изучению учебных дисциплин и 

профессиональных модулей, указания по выполнению лабораторных работ, практических 

заданий, внеаудиторной самостоятельной работы, образцы тестов, слайды, контрольные 

задания, фонды оценочных средств. 

Для реализации образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер имеется необходимое учебно-методическое 

обеспечение. 

Реализация образовательной программы обеспечивается доступом каждого 

обучающегося к базам данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню 

дисциплин (модулей). Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечены 

доступом к сети Интернет. 

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным и/или 

электронным изданием по каждой дисциплине профессионального учебного цикла и одним 

учебно-методическим печатным и/или электронным изданием по каждому 

междисциплинарному курсу (включая электронные базы периодических изданий). 

Библиотечный фонд укомплектован печатными и/или электронными изданиями 

основной и дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех учебных циклов, 

изданными за последние 5 лет. 

Библиотечный фонд помимо учебной литературы включает официальные, справочно-

библиографические и периодические издания в расчете 1-2 экземпляра на каждых 100 

обучающихся. 

Каждому обучающемуся обеспечен доступ к комплектам библиотечного фонда, 

состоящим не менее чем из 3 наименований российских журналов. 

Образовательная организация предоставляет обучающимся возможность оперативного 

обмена информацией с российскими образовательными организациями, иными организациями 

и доступ к современным профессиональным базам данных и информационным ресурсам сети 

Интернет. 

Для прохождения учебной и производственной практик разработаны соответствующие 

программы. 

Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся сопровождается методическими 

рекомендациями с обоснованием времени, затрачиваемого на ее выполнение. 

 
6.2. Кадровое обеспечение реализации ППКРС 

 

Реализация образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер должна обеспечиваться педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа 

руководителей и работников организаций, направление деятельности которых соответствует 

области профессиональной деятельности   

Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 
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предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.) и  

имеющих стаж работы в данной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников должна отвечать квалификационным 

требованиям, указанным в квалификационных справочниках, и (или) профессиональных 

стандартах (при наличии). 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности, не реже 1 раза в 3 года с 

учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 
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